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время является крупной: отраслью социалистическо и 

`Мясная промышленность занимает одно из первых 
довольственном снабжении страны, являясь наиболее с 
ным источником белковых, а также жировых. продуктов. 
Весьма важную роль она играет в снабжении’ страны _ 
препаратами из эндокринного и ферментного. ‘сырья ЖИВ. 
исхождения и техническими продуктами. : 

- Народнохозяйственное значение мясной промыш 
жается и в том, что она оказывает организующее 
витие животноводства в стране, ставя за ачи_ 
ного мясного скота, преодоления сезонное т 

ь В. 





< ‚луфабрикатов, готовых улин рных 
`Мясной промышленности, как фабрично- 
мышленности по комплексной переработке скота. 
ассортимент продукции, в дореволюционной России не с) 


вы. ло. ОА о (убой). скота осущест 


о, 

а, например, вытопка жиров, о 

_изводство колбас и т. п., совершалась, как пра 
частновладельческих предприятиях, п 

связанных органически ни с бойнями 

количество продуктов _ ны Е 





6000 боен, из которых 75—80% принадлежало частным  владель. 
цам. : : 
С 1916 г. в России вводятся в эксплоатацию хладобойни, имею- 
щие основной целью снабжение мясом армии. Общее число хладо- 
боен к началу революции 1917 г. составляло 15. Эти предприятия 
представляли собой объединение бойни с холодильником, предназ- 
наченным для предварительного охлаждения и замораживания 
мясных туш и хранения мороженого мяса; при хладобойнях функ- 
ционировали также салотопенные и кишечные заводы, а в. отдель- 
ных случаях и другие мясопромышленные предприятия: колбасные, 
консервные и т. п. 

Идея организации мясопромышленного предприятия по ком- 
плексной переработке скота в развернутый ассортимент. продук- 
ции — мясокомбинат. — впервые в мире появилась в России. _В 
Московскую думу 18 сентября 1869 г. поступило предложение Туд- 
васева' «выстроить и пустить в ход каменное трехэтажное, крытое 
цинком здание, величиною в квадрате втрое более, нежели Большой 
Московский` театр». О характере предприятия можно, судить по 
тому, что Тудвасев в компенсацию за строительство предъявил тре- 
бование на монопольное право выработки фабрикатов из крови, а 
по истечении контрактного срока соглашался на выкуп городским 
управлением здания «в полном его составе, со всеми его заводами 
и в них устройствами, машинами и всеми принадлежностя: 
нией железной дороги». =>: ЕЕ = 

_В декабре 1870 г. в ту же думу поступило заявление Мо! 
о строительстве бойни с «заведением для химической обработки. 
отбросов» и в особенности крови. Предложение Тудвасева было 
17 октября 1869 г. отклонено, «как несогласное с городскими инте- 
ресами и ни в каких отношениях не заслуживающее внимания». 
Предложение Мошнина также не было осуществлено. Однако эти 
предложения, построить мясокомбинат, опередили на 10 лет стро- 
ительство мясокомбинатов в США, где первое, весьма примитивное, 
предприятие по промышленной переработке скота с целью выпуска 
мяса, имевшее всего 10—15 рабочих, было построено в Чикаго в 
1879 г. : 

- Некоторые элементы современной технологии животных жиров 
были учтены в технологической схеме, предложенной русским уче- 
ным Лидовым еще в 1901 г., ранее, чем в других странах. 

Этой схемой предусматривались тщательное промывание сырья, 
его сортировка и очистка от нежировых прирезей, измельчение на 
резательной и размалывающей машинах. Опытная выплавка, произ- 
веденная Лидовым, позволила получить высококачественный свет- 
лый говяжий жир приятного вкуса и без постороннего запаха. 

Капиталистическая промышленность дореволюционной России, 
мало заинтересованная в качестве выпускаемой продукции, не ис- 










1 Московские городские бойни. Исторический очерк, составленный Д. Г. Гор- 
буновым по поручению Городской управы, к 25-летнему юбилею бойни. 1913. 
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пользовала предложения Лидова ‘Лишь при совегской ‘Власти это 
предложение, с незначительными изменениями, нашло ‘вебе приме- 
нение ^^^ о Зомет о оеннт о но» порева юа 
Дореволюционная „мясная промышленность характеризбВалась 
низким уровнем обобществления труда; примитивной механизацией 
преобладанием ручного труда и господствующей ролью в организа: 
ции мясной промышленности торгового, а`не промышленного кани- 


тала, что присуще первичным ‘формам разв С 
| ития капиталистиче- 
ской промышленности. > т 


Товарищ Микоян говорил: «При общей отсталости страны, не- 
большом числе крупных городов и пролетарских центров, при ни- 
щенском уровне жизни рабочих масс и низком уровне жизни мел- 
кой буржуазии в городах, при полунатуральном хозяйстве в дере- 
вне не требовалось крупных пищевых предприятий, хватало кустар- 
ного и домашнего производства продуктов, а богатая верхушка 
по-своему обходилась без пищевой индустрии» (А. И. Микоян, 
«Пищевая индустрия Советского Союза»). . 


Октябрьская революция открыла широчайшую перспективу роста. 
мясной промышленности, как единой производственной отрасли, на. 
новой социально-экономической и технической основе. ^ - 

Первый период развития мясной промышленности в СС@Р (до 
1929 г.) характеризуется обновлением полученной в’ наследие ‘от 
капитализма технической базы ‘мясной промышленности. \ 

За период. 1924—1930 гг. было построено 8 крупных, 11 средних 
и до 75 мелких новых. кишечных заводов. и объединено». под 
единым хозяйственным руководством до 1400 кишечных пунктов. _ 

В течение восстановительного периода было построено 8 новых 
беконных фабрик и несколько новых механизированных. альбумин- 
ных заводов и других предприятий по переработке ‘продуктов’ убоя 
скота. оо неавве ма 
20 декабря 1929 г. ЦК.ВКП (6) принял постановление о’ меро- 
приятиях по разрешению мясной проблемы в: стране, выдвинувшее 
«неотложную задачу коренной реконструкции животноводческой 
базы путем организации крупных. государственных мясопромышлен- 
ных совхозов, развития животноводческого ‘товарного производства 
в колхозах и построения мясной промышленности». - ха 






промышленности в этом постановлении _ 
готовки инженеров-специалистов мясной про 
с подготовкой строительства новых, совершен она 

предприятий, в ‘соответствии © постановлением. ЦК ВКП (6) от 
оведена коренная организационная пе 


20 декабря 1929 г. была проведена 
рестройка: работы существующих мясных т 
крупные из которых 6; объединены 
венную мясную промышлен 
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ок. че 




























ности. > 

-_ 29 сентября 1931 г. СНК СССР и ЦК ВКП(б) опубликовали спе. 
циальное ‘обращение ко всем партийным, советским, хозяйственным 

_-и профессиональным организациям «О развитии мясной и консерв- 

ной промышленности», в котором было указано, что «скорейшее 

`”развертывание мощной мясной и консервной промышленности, опи- 

ающейся на новейшие достижения мировой техники, становится 








‘оснащением и непре- 


‘предприятий; реконструкция существующих ^ предприятий 
новой техники и строительство ряда новых в масштабах, о 
› чивающих нетолько достижение довоенног уровня. 
‚ производства, но и значительный рост его. о 
Опубликованные в апрёле- 1949 г. постановлен 
_стров, СССР-и_ЦК ВКП(б) «Трехлетний план развити 
‘ного’ колхозного и совхозного продуктивного животноводс 
„мае: 1949: г. «О заготовках продуктов.» н: 
>: 1949—1951 гг.» будут иметь своим следст  грандиозны 
-головья: скота, составляющего сырье для -мыясных предприятий, и 
‚ трандиозное строительство ‘предприятий мясной - промышленности. 
Современные советские предприятия мясной промышленности не ^ 
-симеют равных себе во всем мире и являются наиболее совершенны- 
<оми предприятиями по своей технической вооруженности, ‘органи- 
` зации производства, ассортименту и качеству выпускаемой продук- 
- ции. СССР явился родиной механизации наиболее трудоемких 
‚ процессов в мясной промышленности и автоматизации ряда произ- 
водств (переработка субпродуктов, выработка студней, зильцев, 
г’ ‘пельменей; первичная переработка ‘скота и т. д.). 
сос Вместе с созданием и развитием мясной индустрии в СССР бы- 
ли заложены основы науки технологии мяса, которой до этого не 
существовало вовсе. Базой для создания этой новой советской на- 
-пуки послужили работы советских ученых: А. Н. Баха, А. В. Палла- 
дина, В. А. Энгельгардта, М. Н. Любимовой и др. в области хи- 
мии животных тканей и химии белка. Советские ученые И. А Смо- 
родинцев, В. Ю. Вольфери, Н. Г. Беленький, Д. Рютов 
Г. Б. Чижов и др: создали основы теории посмертных изменений 
‘мышечной ткани, разработали научные основы ряда производст- 
венных процессов: предубойной выдержки, оглушения и обескровли- 
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_ воду и витамины, притом. в наиболее выгодном количественном и 


_ стям человеческого организма по своей. питатель 


‚ минеральных соединений в наиболее эффе 
ОЗАХо с завена- сосок 2 недв” > 
^^ Значение мясной пищи для _ человека -чрезвычайно ‘велико. Эн- 


`прастительной чрезвычайно!' 





° существенное влияние однако м 


5 необходимой. 


с ВНИИ 









































вания скота, туалета и разрубки. туш, съемки шкуры, охлаждения 
замораживания, фасовки, посола мяса и пр. ам 
Таким образом, в. СССР впервые в истории возникла наука 
призванная служить делу дальнейшего. совершенствования _ одной 
из важнейших отраслей советского хозяйства — мясной промыш- 
ленности. о к а р 5 
Предмет технологии мяса. и-мясопродуктов 





Мясо и мясопродукты содержат основные, необходимые для 
жизнедеятельности человеческого организма ‘составные части пи- 
щи — белки, жиры и другие-липоиды, углеводы, минеральные. соли, 












ка, количеству усвояемого белка и качеству бе. 
соотношению аминокислот). более всего -удовле ВЕС 
-ценности, а 
белки. красных мышц -мяса являются биологич 
ценными, т. е. содержат все необходимые для ч Го ‹ | 
низма аминокислоты. В мясе содержится также необходимый для _ 
поддержания жизнедеятельности: человеческ зма комплекс 





гельс («Диалектика природы») так определил’ влияние мясной пПи- 
щи на развитие человека: «Мясная пища содержит в почти гото- 
вом виде наиболее важные элементы, в ‘которых нуждается 
организм для своего обмена веществ: Мясная пища сократила как 
процесс пищеварения, так и продолжительность других, соответ- 
ствующих. явлениям растительного царства растительных процес- 
сов в организме и сберегла этим больше времени, элем: ‘тов и 
энергии для активного выявления животной, в, собственном смыс- 
ле слова, жизни. И чем больше формирующийся человек удалял- 
ся от растительного царства, тем более он возвышался также над 
животным... Как приучение диких кошек и собак к потреблению 
растительной пищи рядом с мясной ‘пособствовало тому, что они 
стали слугами человека, так и при к и рядом с 





силы и самостоятельнос’ 
лучивший благодаря ей в боль 
щества, в которых он нуждает 
что дало ему возможность. 

из поколения в по 
вегетарианцев, 





Ро 





> исожаиком:- получения мяса и: различных (Яе Родуктов в 
промышленном масштабе являются сельскохозяйственные живот. 
ные: крупный грогатый- скот, свиньи и мелкий рогатый скот (овцы 


`ои_Козы). Эти виды скота служат также источником получения 
-2помимо мяса других видов-высокощенного “сырья: жира, крови, 


шкуры, эндокринного и ферментного сырья И Т. д. 
Научные основы процесса переработки сырья с целью получе- 
ния необходимых для общества продуктов, изучение технических 


средств осуществления этого процесса и его организации отно- 
сятся к отрасли знаний, называемой технологией: 


^^ Технологический процесс с развитием науки непрерывно изме- 


> няется, совершенствуется: изменяются ‘орудия труда, приемы пере- 


- работки материалов, но остаются обязательными следующие эле- 


менты-технологического` процесса: сырье, Р абочая сила и 
орудия производства. - Ве: 

52 Все ‘элементы технологических процессов, осуществляемые в 
целях получения мяса и других продуктов первичной переработки 


- скота, как-сырья, и последующее ^ превращение этих продуктов в 


развернутый ассортимент пищевых, лечебных и технических фабри- 
катов ‘и служат предметом изучения отрасли знаний, -называемой 
_«Технология-мяса и мясопродуктов»: о а ь 


Сложный состав -мяса-и других: частей животног 
чрезвычайна 
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‘организма, 
я изменчивость их состояния и качества, во зависи- 


Я 


ависи 
мости от условий внешней среды и методов обработки, в к. 
-обус: 


разнообразная номенклатура полуфабрикатов и фабрикатов 


ловливают сложность современной ‘технологии этих продуктов. 


_ Технология-мяса: и-других продуктов животного происхождения 


- базируется ‘поэтому на практическом применении 


ции производства и других, — в целях научно 


закономерностей 
химии, биохимии, 
механики, электротехники, экономики и организа- 

обоснованного, ра- 
ционально организованного приложения человеческого труда и 
оруди’ производства для получения высококачественной и дешевой 
продукции, отвечающей нуждам нашей Родины. 


-самых различных. отраслей -науки — физики, 
микробиологии, 


Ввиду большого. разнообразия 

производств на мясокомб 

мы вынуждены были сократить некоторые описания а 
лей производственных процессов и технологических В Н 


включены также описания многих вто! 
остеп 
технологические расчеты, ы Ви 


В книге использован 
материал, помещенный 
учебных пособиях и монографиях («Технс о 


цией А. Н. Анфимова Ги ПИ част ология мяса», под редак- 
и, изд. а 
мяса» под редакцией А. А. Манербергера а с 


8 











ев 
ОткИ 
гов В 
абри. 
емой 


ИЗМ, 
ВИСИ- 
ая и 








1935 г.), а также работы научно-исследовательских институтов 
мясной и Холодильной промышленности. - 

Считаем своим долгом выразить благодарность за ценные ука- 
зания тт. В. М. Горбатову, А. Д. Гольфанду, А. А. Соколову, 
членам кафедры технологии мяса Московского химико-технологи- 
ческого института мясной промышленности и работникам Всесоюз- 
ного научно-исследовательского института мясной промышленно- 


ны. проф. А. А. Манербергером, главы 
Им 


мечах миа 





сти. 
Главы --ХИ написа 
хШ-—ХУИ — доц, ЕЮ х 


аз 





ГЛАВА Г 
ТИПЫ СОВЕТСКИХ МЯСНЫХ ПРЕДПРИЯТИЙ 


В зависимости от характера переработки продуктов убоя ско- 
та на полуфабрикаты и фабрикаты и от ассортимента готовой 
продукции все мясные предприятия можно условно разделить на 
следующие типы: 1) боенское предприятие (бойня), ко- 
торое занимается лишь первичной переработкой скота, т. е. его 
убоем и первичной разделкой туши; 2) мясокомбинат — 
предприятие по комплексной переработке скота с целью получения 
более или менее широкого ассортимента: пищевой, лечебной и тех- 
нической продукции; 3) предприятие по переработке одного ка- 
кого-либо вида или нескольких видов продуктов убоя скота, напри- 
мер, мяса на определенный ассортимент мясопродуктов — мясо- 
перерабатывающее предприятие; мяса на колбасу— 
колбасное предпр иятие; кишек в кишечные фабрикаты-— 
кишечное предприятие; эндокринного и ферментного 
сырья в органопрепараты — предприятие по выработке 
органопрепаратов, ит. п. 

Все вышеуказанные типы мясных предприятий по целевому 
назначению и, в особенности, по организации технологических про- 
цессов в болыней или меньшей степен отличаются одно от дру- 


р. 





гого. Е и 

Промышленное производство на бойнях ограничивается пре- 1 
имущественно получением первичных продуктов разделки живот- М 
ных — мясной туши, жиросырья, шкуры и внутренних органов, — Ш. 
которые вывозятся в необработанном виде. с предприятия, и пере- к 
работкой в фабрикаты и полуфабрикаты таких продуктов убоя в: 
которые вывезти в необработанном виде нельзя, например, крови о 
желудков, кишек (обычно освобождение от содержимого и про- \ 
мывка, иногда переработка в полуфабрикаты). $ 

Промышленное производство на мясокомбината органи- х 
зуется. как комбинированное производство разнообразной продук- я 
ции из сырья животного происхождения; объем продукции коли- ‚ м 
чественно ‘увязан с объемом первичной переработки скота. Мяс | 
комбинат, в отличие от боенского предприятия, работает ‘по =? Е 
ному производственному потоку и произво у: 


потребления и дальнейшего, использования 
технические фабрикаты и полуфабрикаты, к 





мясокомбината характерно техническое оснащени 

е. с раз 
ет (машин, аппарат Нических фабрачно-ваводсния 
средств. , механизм ® 
ит. п.). к ов, транспортных ‚ устройств 


сные фабрикаты и полуфабрикаты, а только подвергается охлаж- 


‚ дению и замораживанию. На хладобойне хранятся запасы мяса в 


охлажденном и замороженном виде для вывоза в центры потреб- 
ления. Хладобойня планируется и организуется таким образом, что 
В последующем она может быть превращена в мясокомбинат 
путем достройки корпусов для переработки мяса на мясопродукты. 

Беконные фаб рики представляют. собой механизирован- 


‚ Ное промышленное предприятие по комплексной переработке од- 


ного вида скота — свиней, причем главной продукцией выработки 
на них является особым методом приготовленная соленая _свини- 


_ на — бекон. Принципиального отличия от мясокомбината. в органи- 


зации производства на таком предприятии нет, и беконная фабрика 
является одним из типов мясокомбината. 
Основным типом действующих и строящихся предприятий (во 


всех районах СССР) являются мясокомбинаты. В годы со- 


ветской власти был создан тип современного, в максимальной сте- 
пени технически оснащенного, советского мясокомбината, наиболее _ 
характерный для современной мясной промышленности СССР. 

Наряду с предприятиями этого типа функционирует группа на- 
иболее технически вооруженных мясных предприятий старого типа, 
организационно преобразованных ‘и технически реконструированных 
после решения ЦК ВКП(б) в. 1929 г. в мясокомбинаты. : 

Мясоперерабатывающие заводы призваны. обслужи- 
вать мясопродуктами крупные индустриальные центры в районах 
с недостатком скотосырьевых ресурсов, но с большим потреблением 
мяса, куда экономически ‘целесообразно доставлять сырье в виде 
туш (полутуш и т. д.) для выработки мясных фабрикатов. - 

Хладобойни строятся в богатых скотом. районах с мал ра 
тренним потреблением мяса, откуда экономически а а 
снабжать крупные потребительские центры путем И а р 
а не живого скота. По мере развития внутренней и 
она в мясойродуктах хладобойня Ах Е ты в. 
Бойни действуют и сооружаются, согласно существу 


‘о льских местностях 
положениям, временно в небольших городах ее: О 
для удовлетворения местной потребности в а: р 
мышленных условиях заготовки ое ВалнНЫ органопрепаратов, 
дельные колбасные и консервные заводы, т, 




























„кишечные заводы-и тому подобные предприятия сооружаются в том 
случае; когда по техно-экономическим ‘условиям целесообразно 
вместо‘ распыленного мелкого ‘производства в местах получения 
сырья, сосредоточить его в местах наибольшей в них потребности. 

Не говоря-уже-с том, что. любоеововетское предприятие в корне 


; 


иной социально-экономической систёмы,” современный советский 

мясокомбинат представляет собой образец самого передового пред- 

- приятия и в организационно-техническом и любом ‘другом отноше- 

нии. - а 

Советский мясной комбинат. является ‘механизированным -пред- 
приятием; только в СССР механизированы такие трудоемкие п 

‘сложные технологические процессы, как. съемка. : 

`’ ботка субпродуктов “ит. п. 

. а советских мясных комбинатах внедр 
ные методы, как электрооглушение скота перед. 
пищевых и технических жиров под вакуумом, 

- консервирования шкур ит. п. м Е = 
` Ассортимент продукции, вырабатываемой на со 7 Их 
предприятиях, значительно ‘шире, чем ассортимент  фабрикатов, 

- выпускаемых предприятиями капиталистических стран, и полностью 

: отвечает как. запросам широких масс трудящихся, так и требова- 

Е ниям различных отраслей социалистической промышленности Совет- 

: ского Союза. ь : 

Высокий уровень санитарно-гигиенических условий на предпри- 

ы ятиях советской мясной промышленности полностью обеспечивает 

ы выпуск доброкачественной продукции и гарантирует население стра- 

8 ‚ _ НЫ от возможности ‘отравления недоброкачественной пищей. вы: 
Помимо ветеринарного. санитарного и производственного _над- 

зора на каждом мясокомбинате имеется хорошо оснащенная лабо- 

ратория, производящая химические, бактериологические и другие 
анализы сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 
Наконец, отличительной чертой советских мясных комбинатов 


является то, что на них уделяется огромное внимание созданию 
наиболее благоприятных условий труда, 












НОМЕНКЛАТУРА ПРОИЗВОДСТВА НА МЯСОПР 
ПРЕДПРИЯТИЯХ 


ОМЫШЛЕННЫХ 
Номенклатура производств не может 




























3. Производство пищевых жиров. - 
4. Переработка кишек и других животных оболочек. 

_ 5. Обработка субпродуктов: к 
6. Консервирование шкур. ^^^ ЗО 
7. Первичная обработка волоса. > 

_8. Обработка отходов и конфискатов на технические жиры и корма. 





9. Охлаждение и замораживание мяса и. мясопродуктов. \ 

10. Производство свинопосолов и свинокопченостей. аа 

> И. Колбасное производство; ^^ с анам > 

12. Мясоконсервное производство — в ‘специальных случаях: 

13. Производство мясных кулинарных полуфабрикатов. 

14. Производство клея и желатины. 

15. Первичная обработка ‘и ‘консервирование эндокринного и ферментного 
сырья с целью сохранения ‘их свойств и качеств для дальнейшей специальной 
обработки. : . 

_ 16..Выпуск органопрепаратов — в специальных случаях. 





Ассортимент основных видов продукции 





*& ОА ОЛА 

Ассортимент вырабатываемой мясными предприятиями продукции зависит 
`от типа, размеров и назначения предприятия. Этот ассортимент для’ мясной 
индустрии в целом может быть сведен к нижеследующему. 


1. Фабрикаты и полуфабрикаты пищевые 


1. Говядина в полутушах, четвертинах, отрубах и мелкой расфасовке — 
охлажденная, мороженая, копченая, вяленая, соленая. 


2. Баранина в тушах и расфасованная на части — охлажденная, мороженая, 
копченая, вяленая, соленая. 


3. Свинина в тушах, полутушах и расфасованная на части — охлажденная, 
мороженая, соленая, копченая, вяленая. у х ` 


х. животных — охлажденное, 








стеар 
6. Консервы мясны 
Ть осн В 
ченые (варено-копч 
‘студни. 


Е 
свиной 1 


< щенн ‘мясо — охлаж) 
_ ЛЕ. Шпиг соленый, 
12. Мясной и кости 
желатина, концентрированн 
13. Фабрикаты из кро 
альбумин в порошке. ^^ 
14. Кулинарные мясные _ 
ВЫ Па В ‹ 
а ть 
х Ц. Полуфабр г 


















_1. Шкуры  консервиро 
ные и пр. . а 

2. Шетина первичной обра 

3. Волос первичной обработки. 

4. Волос ушной первичной обрабо’ 











х первичной обработки. - 

Е ея крупного и А скота и свиней; костный 

костное масло, олео-стеарин, оссоголин и т. д. 
Е Фабрикаты из крови — светлый и черный технический альбумин, кро- 
вяная мовая мука и пр. 

8. аб рааты и НЫ поделочная, костная кормовая мука, пуго- 
вицы, щетки и т. д. 

9. Кишечные фабрикаты — кишки соленые, сухие, струны технические и 
музыкальные, кетгут, приводные ремни, полотна технические и пр. 

10. Животные оболочки — пузыри, пищеводы сухие, пленки желудков, ими- 
тация кожи и пр. = < 

11. Полуфабрикаты и фабрикаты из рога — рога поделочные, роговые стер- 
жни, роговые опилки, копыта роговые, концы роговые, пуговицы, гребни, пласт- 
масса из рогов и копыт и т. д. ; 

12. Фабрикаты из кости, клейдающих частей и отходов шкур: животный 
клей, желатина техническая. | т 

13. Фабрикаты из конфискатов и пр. — мясокостная кормовая мука, удоб- 
рительные туки. А 

14. Полуфабрикаты и фабрикаты из каныги — брикеты для топлива, отжа- 
тая каныга для топлива, бумажной массы, термоизоляции, удобрения и для 
комбикормов. = < 


15. Фабрикаты из желчи — сухая желчь, консервированная желчь, желчные 
камни, мыло, моющие порошки. : 






И мо 
Ш. Полуфабрикаты для органопрепаратов > 
и специальной обработки - } 












!. Мозговой придаток (передняя доля, задняя доля). 





2. Щитовидная железа. 14. Мозги. 
3. Шишковидная железа. . ° 15. Плацента.  ^ 

4. Зобная железа. 16. Вымя. р Е 
5 Поджелудочная железа. 17; Мышечная тканв: 925% 
6. Предстательная железа. 18. Кишечные оболочки. — 
7. Надпочечные железы. 19. Роговые стержн Е 
8. Семенные железы. 20. Слюнн 

` 9. Паращитовидные железы. 21. Желчь. 

10. Яичники. : 22. Глаза. : 

11. Печень. ы 23. Мездра со | 

12. Селезенка. 24. Шлям.  — 

13. Почки. 25. Кровь. = 


ГУ. Лечебные и ферментные препараты 


1. Органо-терапевтические препараты — полуфабрикаты или _ фабрикаты — 
инсулин, спермин, оварин, питуитрин, тиреоидин: панкреатин и др. 

2. Питательные и лечебные средства из крови, органов и т. п., экстракты 
печени, мозга, почек и т. п. — гепатокрин, гематоген, мясные экстракты, желези- 
стый альбуминат, костный мозг, пептон и пр. 

3. Лечебные препараты из желчи—желчные кислоты, сгущенная желчь в 
виде пилюль, в виде жидкости. ь 

4. Ферменты — пепсин, трипсин, технический оропон, сычужный фермент, 
диастаза, липаза и др. ‚ 

Не каждое мясное предприятие может производить весь перечисленный ас- 
сортимент продуктов: он будет зависеть от размеров и назначения предприятия 

‚ 


количества сырья и рентабельности и эффективности его переработки в каждом 
конкретном случае. 











ГЛАВА П 


СЫРЬЕ ДЛЯ ПЕРЕРАБОТКИ НА МЯСОПРОМЫШЛЕННЫХ 
ПРЕДПРИЯТИЯХ 


КАЧЕСТВЕННЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 


Сырьем для переработки на мясопромышленных предприятиях 
ЯВЛЯЮТСЯ В ОСНОВНОМ Так называемые сельскохозяйственные живот: 
ные, главным образом крупный и мелкий рогатый скот и свиньи. 

В целях наиболее эффективной переработки сырья мясная про- 
мышленность, как и любая другая отрасль промышленности, нуж: 
дается в сырье определенных кондиций, обеспечивающих получе- 
ние в результате его переработки широкого качественно-полно- 
ценного ассортимента фабрикатов с максимальным их выходом. 

С точки зрения эффективности переработки сырья, в целях по- 
лучения наиболее богатого и лучшего по качеству ассортимента 
продукции, в первую очередь пищевой и лечебной, к животному 
сырью должны быть предъявлены определенные требования, кото- 
рые могут быть сформулированы следующим образом. 

1. Вполне здоровое состояние животного. 

2. Хорошо развитая мускулатура с небольшим содержанием 
соединительной ткани и большие жировые отложения, иначе говоря, 


хорошая упитанность. 


3. Отсутствие прижизненных пороков на шкуре. 

4. Предельный убойный возраст для каждого вида животных, 
как условие получения продукции лучших качественных показате- 
‘лей, в особенности пищевых. ` 

5. Наивысший убойный вес всех продуктов убоя и, в пер- 
вую очередь, убойный вес мясной туши, жира и шкуры. (Убойным 
весом обозначается процент выхода продукции по отношению “к 
живому весу животного, от которого эта продукция получена). 

Качественные показатели животного зависят от многих условий, 
главнейшими из которых являются порода, пол, возраст животного, | 
корм, условия содержания (стойловое, пастбищное), условия и спо- 
собы транспортировки до мясопромышленного предприятия. . = 

Чем выше выход продуктов убоя скота, тем эффективнее ис- 
пользование таких животных для переработки на мясопромышлен- | 
ных предприятиях. Е 

ОднаВ качество убойных животных определяется не ра 
выходом туши, жира, шкуры и т. п., но и качественными показ 
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ке 


з 

































еским строением 

елями этих е. их морфологич > 
дуктов убоя, т. 

рИЧОЧЕЕЕ ера (Эти показатели ив в соответствую. 

ов п - 
ах переработки этих ВИД 

ик я по мере своего развития, предъявляет к 
а ь гие требования качественного порядка, кото- 


сырью все более строг о 
ВлИВ арственными стандарт з 
рые устанавливаются государ бБийаныео 


ный период, по отдельным качественным 

ше. р 
а переработки скота находится В прямой за- 
висимости не только-от качественных показателей убойного живот- 
ного при поступлении его как сырья Для переработки, но и от 
условий его предубойного содержания и подготовки животного К 
убою. : 
Каждый фактор условий содержания скота до самого момента 
его убоя оказывает то или иное влияние на количество и качество 
продуктов первичной переработки (убоя) скота. К процессу прек- 
ращения жизни (убою) животное должно быть подведено в нор- 
мальном физиологическом состоянии, обеспечивающем сохранение 
в продуктах убоя их полноценных свойств. 

“Решающее значение имеет содержание скота до убоя и соблю- 
дение режима кормления и кормового рациона в период до голод- 
ной выдержки. * ро 

Перевозку и перегон скота к мясопромышленным предприятиям 
следует также проводить в условиях, обеспечивающих его нормаль- 
ное физиологическое состояние, в целях сохранения приобретенных 
им на том или ином виде откорма и содержания качеств и исклю- 
чения или, во всяком случае, максимального снижения количест- 
венных и качественных потерь во время транспортировки. . 3 





ПОДГОТОВКА СЫРЬЯ-СКОТА`ДЛЯ ПЕРЕРАБОТКИ. 
НА МЯСОКОМБИНАТАХ о 






= аа > 
на 


ны скота на мясокомбинате начинается с 
надлежащей подготовки скота к первичной переработк 
е — 

разделке мясной туши. К я 

Эффективность некоторых процессов первичной переработки 
качество продуктов убоя находятся в зависимости от надлеж а 
организации приема скота и предубойного его содержания мы 

Места предубойного содержания скота на мясокомб 
должны рассматриваться как его сырьевые склады Наз ах 
их — обеспечить непрерывность производственных потоков а 
комбинате и подготовить скот для последующих операций мы 
работки. раций его пере- 


ое а скота делятся на три группы: 
-1) скотобазы, обеспечива и 
ющие непрерывно 
ды рассчитываемые обычно не мае, че а ое 
работу мясокомбината; ре оЧУочну 
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_ ся больные и подозрительные по заболеванию живот 


2) базы предубойного * содержания скота ем- 
костью, равной суточной пропускной способности цеха (отделения) 
первичной переработки, в которых скот обрабатывается и подготов- 
ляется к убою; 

3) предубойные загоны, ‘рассчитываемые обычно на 
двухчасовую работу цеха (отделения) первичной переработки, 
которые обеспечивают непрерывность технологических потоков этого 
цеха (отделения). 


СКОТОБАЗЫ 


Транспортировка скота по железной дороге, авто-гужтранспор- 
том, перегоном, погрузка и выгрузка приводят неизбежно к утом- 
лению, а иногда и к истощению животного, в’ особенности, если 
оно в пути не имело. достаточного, хотя бы поддерживающего, 
корма и питья. Вследствие этих причин у животных задерживаются 
и подавляются некоторые физиологические процессы, что неблаго- 
приятным образом сказывается на результатах переработки скота, 
например, обескровливания, и на качестве продуктов переработки 
(туша, кровь, субпродукты и др.). Утомленный организм слабее 
противодействует проникающим в кровь микробам; в тканях утом- 
ленного животного накапливаются продукты обмена веществ, уда- 
ляемые из организма при нормальном его состоянии (Всесоюзный 
научно-исследовательский институт мясной промышленности). 

По данным этого института (А. М. Казаков и др. 1940 — 
1948 гг.), мынщы и печень животных, убитых немедленно после 
выгрузки из вагонов и убитых после отдыха, имели в среднем сле- 
дующую обсемененность микробами (табл. 1). 


Таблица 1 








Процент животных с органами, обсемененными микробами 











ИМ ание т 
Наименов убитых после 24-часового | после 48-часового 
продуктов немедленно 
отдыха отдыха 
после выгрузки 





МЫШЦЫ „ие. 


30 | 10 | 
БВ... 


73 


о 


Поэтому скотобаза, кроме того, что она является сырьевым 
складом, регулирующим нормальный ритм работы мясокомбината, 
должна служить местом отдыха скота после транспортировки. 
Условия содержания скота на скотобазе должны быть такими, что- 
бы можно было восполнить потери в количестве и качестве продук- 
тов убоя от транспортировки. 


ют- 

Кроме того, в период содержания скота на скотобазе выявля 

. . ет : ные, которых 
Г- 

необходимо изолировать от здоровых. На переработку направляют 

ся только здоровые животные. : Я 
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2. Технология мясЯ и мясопродуктов. 







































-. Скот, прибывший на скотобазу, ‹ размещают для ветеринарного 
9смотра в особые загоны по партиям, по гуртам, вагонам и т. п, 
во избежание распространения возможных заболеваний и в целях 
установления мест развития эпизоотий. 

В этих загонах скот выдерживают некоторое время до установ. 
ления у животных нормальной температуры, обычно повышающей. 
ся в пути и при выгрузке (Вольферц). На основании данных осмот- 
ра и термометрирования, скот сортируется представителем ветери. 
нарного надзора на явно больной, подозрительный по заболеванию 
и здоровый. 

После сортировки на скотобазе животных с острыми инфекци- 
онными заболеваниями направляют в изолятор, подозрительных 
на заболевание и соприкасавшихся с больными — в карантин- 
ные хлева, здоровых —в простойные хлева. 

Убой и переработка больного и подозрительногсо на заболева- 
ние скота совершаются по назначению  ветеринарно-санитарного 
надзора; для этой цели на скотобазе должна существовать санитар- 
ная бойня с утилизационным заводом, на котором перерабатыва- 
ются также трупы павших животных. 


На скотобазе скот должен находиться под постоянным ветери- 
нарным надзором. 


В зависимости от климатических условий скот содержится в закрытых или 
открытых загонах-хлевах (открытые загоны должны иметь крышу); загоны обо- 
рудуются кормушками и поилками, желательно индивидуальными: конструкция 
здания должна допускать легкую его очистку и дезинфекцию; полы должны 
быть водонепроницаемыми. 

° Карантинные хлева, рассчитанные обычно на 10%-ную емкость от суточного 
поступления скота на базу, должны строиться в строгом соответствии со спе- 
циальными ветеринарно-санитарными правилами и с необходимостью легкой очи- 


стки и специальной дезинфекции помещений и обеззараживания отходов от 
скота. 


Емкость изолятора рассчитывается на 1% отс 


на базу. Строительство и оборудование изолятора о 
нием еще более строгих санитарных мероприятий. 


Сточные жидкости (вода, моча) из карантинов, изоляторов и санитарных 
боен должны поступать в особые приемники, в которых эти жидкости дезинфи- 
цируются до спуска их в систему канализации. Изолятор, санитарная бойня 
и карантин должны иметь специальные помещения для хранения спецодежды и 


а также помещения для санитарной обработки 


устройствами для водосна 
ма сточных жидкостей. Иоснабжения и прие- 
Если скотобаза представляет собой са 


18 





Опыты Всесоюзного научно-исследовательского института мясной промыш- 


ленности показали: 
1) крупный скот В условиях опыта, независимо от его живого веса и упитан- 


ности, содержавшийся на обычном поддерживающем грубом корме и двукратном 
поении и остававшийся в течение 10—12 дней под навесами или под открытым 
небом (как зимой, так и летом), не только не терял, но даже прибавлял в жи. 


вом весе; 
2) увеличение живого веса, однако, имеет место в основном за счет содер- 


жимого желудка и кишек; 

3) потерь в мясе и жире не наблюдается; 

4) заметных потерь полезных выходов шкуры, крови, субпродуктов также 
не наблюдается. . 


Явления значительного увеличения живого веса в первые дни 
содержания, крупного скота на базах после транспорти- 
ровки по железной дороге объясняются тем, что у скота, попавшего 
после ненормальных условий содержания в пути в более или менее 
нормальные условия содержания и в спокойную обстановку ското- 
базы, быстро начинает увеличиваться наполнение пищеварительного 
тракта до своей нормы. ы 


БАЗЫ ПРЕДУБОЙНОГО СОДЕРЖАНИЯ СКОТА НА МЯСОКОМБИНАТЕ 


Скот подготовляется к первичной переработке — убою — путем 
предубойного содержания в определенных условиях. Для того что- 
бы уменьшить возможность загрязнения продуктов убоя содержи- 
мым пищеварительного тракта, уменьшить затраты на транспорти- 
ровку этих отходов из производственных помещений и улучшить 
условия труда рабочих при разделке туши, скот ставят перед убоем 
на голодную выдержку. 

Недостаточное кормление, а тем более голодание скота, сопро- 
вождается количественным уменьшением содержимого желудка и 
кишек. Важно, однако, чтобы при этом, наряду с уменьшением со- 
держимого пищеварительного тракта (полезные поте ри) не 
произошло потерь в количестве и качестве полезных продуктов убоя, 
в первую очередь, мяса и жира (недопустимые пот ери). 

Для ‘уточнения проведенных в 1930/31 гг. Всесоюзным научно-исследователь- 
ским институтом мясной промышленности опытов в 1936 г. был изучен опти- 
мальный режим предубойной выдержки овец и свиней, причем в основу опре- 
деления истинности потерь был взят принцип исследования расхода пищевых ве- 


- ‹ИВОТНЫХ. 
ществ, содержащихся в желудочно-кишечном тракте живо 
Расход энергии! у различных животных прямо пропорционален не живому 


весу, а поверхности тела и составляет в среднем около 1000 кал на 1 мг. 
Подсчитав по этим данным расход белка и жира, потребного для 2 
тия суточного расхода энергии животным и учитывая, что во время ен - 
организм ограничивает расход белка, проф. Вольферц неа -:- 7% 
живым весом 100 кг будет расходовать за сутки голодания г тк 
белка и около 200 г жира или всего 225 г полезного веса. ве. 
Исходя из этих данных, устанавливалась по дням голодания ре 
полнения пищевыми массами желудка и кишек и определялся срок насту 
патологических изменений в организме животных- 





ии. 
1 Здесь и в дальнейшем расчет ведется на большие калор р 








менно определялось РН для установления та 
он на в мышцах в момент убоя и производилась, 
реакция на пероксидазу для проверки нормального или патологического Состоя. 
ния туши животного. о 

Исследования показали, что овец можно подвергать голодной 
выдержке без’ истинных потерь полезных продуктов около 24 ча. 
сов, а свиней —12—18 часов. Никаких патологических изменений 
мышц за этот срок голодания не наблюдается. Поить животных 
при голодании необходимо вволю, во избежание «усушки» мяса при 
ЖИЗНИ ЖИВОТНЫХ. 

Опыты Всесоюзного научно-исследовательского института мясной промыш- 
ленности в 1940’ г. с крупным скотом по установлению характера потерь при 
голодной выдержке были проведены с еще большей точностью. В методику 
исследования были введены количественные химические определения содержа. 
НИЯ белка, углеводов, влаги, жира, клетчатки и золы в содержимом всех отде- 
лов пищеварительного тракта животных, а также в сене, которое им скармли- 
вали. . 

При точном учете изменения количества указанных выше сухих веществ в 
рубце, книжке, сычуге и в тонких и толстых кишках и при учете того количе- 
ства указанных питательных веществ, которые могли поступить в организм голо- 


дающего животного в сроки голодания, были установлены следующие данные 
(табл. 2): $ 

























Таблица 2 









Группы животных по 
срокам голодания 







Усвоено (в кг) 
ЕЕ 
протеина | углеводов | жира | клетчатки 













За 1 сутки голодания. .. 0,3074 0,346 0,123 1,178 
За 2 суток голодания... 0,052 0,095 0,001 0,395 
За 3 суток голодания. .. 0,039 0,021 0,0003 0,215 





Следовательно, в организме животных в эти сроки за счет указанных пи- 
щевых веществ получилось следующее количество калорий (табл. 3). 
















Таблица 3 
Калории из 






Группы животных по 
срокам голодания протеина 
гх 5,5 






углево- 
дов гх 4,1 





жира 
гх, 9,3 


клетчат- || 
кигх3,5 | Итого 

























За 1 сутки голодания. ... 1688,6 1418,6 214 4123 7444 
За 2 суток голодания... . 286 389 9,3 1382 2017 
За 3 суток голодания. ... 214 86,1 2,8 902 1231 







На основании этих данных, можно за 
суток голодания в организме животного имеется еще 
тательных веществ, по калорийности равных 7444 кал., то уже за двое с 
голодания, ввиду недостаточности поступления питательных веществ из я е 
жимого пищеварительного тракта, животное вын АО 
функциональную деятельность за счет белков. угл Е ю 
низма. Го орга- 

Определяя в моче животных (как у контрольных, так и у опытных) к 
ство содержащегося креатинина, Институт установил, что Уже к 48 часа = 
дания у крупного скота начинаются патологические изменения МЫШЦ, а 
дающиеся распадом мыщечного белка. » сопровож- 
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Опыты. 1940 г. подтвердили результаты ранних работ Всесоюз- 
ного научно-исследовательского института мясной промышленности, 
а именно, что суточное голодание жвачных животных не вызывает 
истинных потерь полезных продуктов убоя, но уже на вторые 
сутки голодания эти потери наблюдаются. 

Экспериментальные данные, полученные указанным институтом, 
вполне согласуются с результатами длительного производственно- 
го опыта. 


Таким образом, исследования показали целесообразность суточ- 
ной голодной выдержки для крупного и мелкого рогатого скота, а 
также возможность такой выдержки и для свиней. 


Необходимость приведения свиней в спокойное состояние в пе- 
риод голодной предубойной выдержки заставляет установить дли- 
тельность этого периода в 12 часов. 


Помимо освобождения желудочно-кишечного тракта от излиш- 
него содержимого. в период голодной выдержки достигается и вто- 
рая цель — обеспечить животному отдых и привести его в нормаль- 
ное физиологическое состояние, обеспечивающее получение наи- 
более полноценных продуктов. убоя. С этой же целью, а гакже в 
интересах облегчения операций съемки шкуры с мясной туши 
поить животных во время голодной выдержки можно вволю, следя 
лишь за тем, чтобы к концу выдержки, непосредственно перед убо- 
ем, животные летом во время жары, не получали избыточного ко- 
личества воды. Переполнение желудка водой может вызвать про- 
рыв. рубца при его извлечении и загрязнение мясной туши его 
содержимым. Лишение же животных воды может вызвать обедне- 
ние мускулатуры водой до 5—6% (Вольферц). что снижает вес 
продуктов убоя и их качество. а 


Содержание скота непосредственно перед убоем в условиях по- 
коя и отдыха имеет большое значение, так как оно улучшает то- 
варный вид мясной туши, снижает ее температуру, что сказывается 
как на технологических операциях (например, уменьшается’ коли- 
чество неправильных разрубов туши во время разделки), таки на 
качестве продуктов убоя. Отдых скота перед ‘убоем обязателен, 
если желательно получить стойкое при хранении и вполне пригод- 
ное для переработки мясо. Состояние утомления есть следствие 
сильного напряжения мышц. Когда это напряжение переходит. за 
определенный предел, у животного появляется лихорадка и силь- 
ное возбуждение нервной системы. В результате в. утомленных 
мышцах и крови утомленных животных образуются ядовитые — 
дукты обмена — токсины утомления —и в таком количестве, ых 
организм животных, вследствие недостатка поступающего в кро 
кислорода, не в состоянии обезвредить их. ; 


[ мления, по своим 

Мясо от животных, убитых. в состоянии у ших здоровых 
качественным признакам отличается от мяса отдохнувши т НУ 
животных, } с УЗ о 3 ооо зао а9 2 








Туши утомленных животных плохо п. так как, 
вследствие ослабления деятельности сердца при утомлении, кровь 
й йи в таком количестве, как при 
не вытекает из сосудов с такой силой и И ера 
убое отдохнувших здоровых животных. Стойкость мя и мленных 
животных уменьшается вследствие того, что утомленный организм 
не всегда в состоянии справиться с проникающими в кровеносную 
и лимфатическую систему из кишечника гнилостными микробами: 
эти микробы могут проникнуть в мышечную ткань и вызвать после 
убоя разложение белков в толще мяса. Явления усиленного гниения 
мяса утомленных животных наблюдались многими исследователями, 
причем всегда констатировалось наличие в мясе бактерий, постоян- 
но встречающихся в толстых кишках. 

Исследования, основанные на большом опытном материале, соб- 
ранном на крупных мясокомбинатах СССР, показали, что слабость 
и истощение животных облегчает проникновение из кишечника в 
другие органы бактерий группы сальмонелла. 

Гниение мяса при убое утомленных животных обычно начинает- 
ся в области бедренных суставов и распространяется отсюда даль- 
ше. Мясо, полученное при убое утомленных животных, плохо пере- 
рабатывается (Вольферц, Казаков и др.) Объясняется это тем, 
что изменяется коллоидное состояние мышц, неблагоприятно влия- 
ющее в дальнейшем на способность мышечной ткани связывать 
воду. 

Работами Всесоюзного научно-исследовательского института 
мясной промышленности (А. М. Казаков, Е. И. Киселев 
и М. А. Кочергина «Мясная индустрия СССР», № № 
1948) установлено, что суточный срок отдыха животного после 
перевозок и перегонов обеспечивает значительное снижение количе- 
ства микробов в мышцах и внутренних органах, но даже при двух- 
суточном отдыхе, в особенности в теплое время года, не наблюда- 
лось полного исчезновения их. Поэтому после транспортировки жи- 
вотных период отдыха должен длиться не менее трех суток. 

Технологическая схема первичной переработки (убоя) скота по- 
этому предусматривает обязательность его выдержки в условиях от- 
дыха после перевозок и перегонов — на скотобазе до трех суток 
и не менее суток в цехах предубойного содержания. 


ПРЕДУБОЙНЫЕ _ ЗАГОНЫ (БУХТЫ) 


его из 
переработки (в 
и цеха первич- 
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ВЕТЕРИНАРНЫЙ ОСМОТР ПЕРЕД УБОЕМ 


Ветеринарный осмотр скота перед убоем необходим 


для уста- 
новления состояния его здоровья в целях предотвращения попада- 
ния на убой больных животных. 


Как правило, скот подвергается вете 
ветствующей ветеринарно-санитарной обработке перед его поступ- 


ринарному осмотру и соот- 


лением в базы предубойного содержания. С этой целью каждый 
экземпляр данной партии скота до поступления в эти базы под- 
вергается: 1) внешнему осмотру, с определением общего состояния 
животного и всякого отклонения от нормы, позволяющего судить 
о заболевании; 2) термометрированию (измерение температуры) а 
также, в случае необходимости, и проверке пульса и дыхательных 
движении, как наилучших показателей состояния здоровья жи от- 
ного. РЯ 

В случае обнаружения при этом осмотре подозрительного или 
явно больного скота его следует изолировать либо для дальнейшего. 
особого специального диагностирования, либо, при установлении 
определенного заболевания, для дальнейших специальных форм 
переработки, устанавливаемых ветеринарно-санитарным надзором. 


ПОДГОТОВКА ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПАРТИЙ ДЛЯ ПЕРВИЧНОЙ 

ПЕРЕРАБОТКИ Е 
В целях облегчения нормального течения технологических‘ про- 
цессов первичной переработки скота и создания нормального ритма 
работы, скот каждого вида‘на ‘базах предубойного содержания 
разбивается по производственным партиям с учетом породы, пола; 
возраста, упитанности и веса. В необходимых случаях скот подвер: 
гается чистке, мойке и стрижке, что улучшает санитарно-гигиениз 
ческий режим в цехе первичной переработки, а также в других 
цехах. - 

















ГЛАВА Ш 
ПЕРВИЧНАЯ ПЕРЕРАБОТКА СКОТА 


ОБЩАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПЕРВИЧНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ 
СКОТА 


Первичная переработка животного заключается в его убое н 
расчленении тела животного на отдельные части. Поэтому в общем 
виде технологическая схема первичной переработки скота склады- 
вается из следующих укрупненных операций: с 

а) прекращение жизни (оглушение перед процессом убоя, убой 
н обескровливание); 

6) отделение головы и отделение и снятие верхнего покрова, 
обработка верхнего покрова у свиней при оставлении шкуры; 

в) извлечение внутренних органов и | 

Г) туалет туш (разрубка и собственно туалет туш). м 

перации первичной переработки скота производятся либо при | 
Г стационарном положении туши (бесконвейерные линии), либо при АВА 
движении животного и туши (конвейерные линии). Е 
Независимо от этого техника выполнения отдельных операций , с 
первичной переработки. скота остается в общем неизменной, откло- 
няясь лишь в некоторых деталях. Можно считать твердо установ- | "О т 
ленным, что различная техника прекращения жизни животного и" м 
неминуемо сказывается в том или ином виде на качестве всех про- | "а : 
дуктов, получаемых из организма животного. Практически, напри- | 
мер, установлено, что при убое животного в состоянии агонии, по- 
лучаются продукты, в которых быстро развиваются гнилостные 














процессы в результате попадания бактерий через кровеносную си- | А 
стему в ткани. Основная задача при прекращении жизни животного и 
заключается поэтому в том, чтобы провести этот процесс с момента ум 
его подготовки и до полного прекращения жизни по возможности \ 
без резких физиологических и нервных травм живого организма. А, 
Оглушение животных перед убоем и 


Все способы прекращения жизни живот 


ных подразделяются на \ 

две группы: с предварительным оглушением и без оглушения А 
Известно, что постоянство внутренней среды животного орга- | 
низма поддерживается координированной работой всех органов и А 
систем тела. Деятельность всех систем тела, изменяющихся в зави- К 
симости от факторов внешней или внутренней ив. 


среды, регулируется . 
нервной системой, имеющей два больших отдела соматиче. КА 
ы у 





=” 





ский, управляющий движениями и воспринимающий изменения 
внешней среды, и вег етативны й, или автономный, регулирую- 
щий и координирующий работу внутренних органов. Нужно ‘при 
этом отметить, что оба отдела нервной системы тесно связаны меж- 
ду собою, особенно в центральной части нервной системы — в го- 
ловном мозгу. Температура тела, сужение и расширение кровенос- 


ных сосудов, работа пищеварительного аппарата, — все это нахо. : 


дится под управлением центров головного мозга. 

Реакция всех органов тела при возбуждении чрезвычайно вели- 
ка. Страх, ярость, боль вызывают сильный приток крови к мышцам; 
кровеносные сосуды органов пищеварения сокращаются, огромные 
массы крови переправляются к мышцам, сердцу, мозгу, свертыва- 
ние крови повышается. 

Животное оглушают перед убоем для того, чтобы ‘лишить его 
чувственных восприятий и способности к движению, не затрагивая 
более или менее нормальной функциональной деятельности всех 
остальных органов. Предварительное оглушение животного обеспе- 
чивает условия безопасности труда во время операции лишения жи- 
вотного жизни и, В ТО Же время, ввиду отсутствия резких катастро- 
фических нарушений в функционировании органов тела животного 
до самого наступления смерти, позволяет получить продукты убоя с 
минимальными качественными изменениями, в частности, лучшее 
обескровливание мясной туши и внутренних органов. 

После оглушения животного сердце продолжает работать, вы- 
талкивая из своих полостей кровь в артерии и привлекая ее из 
системы вен. Вскрытие кровеносных сосудов при ‘работающем серд- 
це сопровождается наиболее полным обескровливанием животного, 
и смерть наступает в результате обескровливания. _ ве: 

Способы предварительного оглушения подразделяются’ на: 


1) оглушение механическое посредством удара по _ 










голове животного без разрушения и с разрушением чер: 
ки; 2) оглушение механическое уколом кинжала в 
затылок животного с целью разрушения продолговатого ' мозга; 
3) посредством пропускания электротока через тело животного и 
4) посредством введения внутрь организма животного наркотиче-. 
ских средств (производятся опыты). — С Е 

Механическое оглушение животных посредством ударов по ‘голове — древ- 
нейший способ, с помошью которого ‘стремились достичь главным’ образом не- 





подвижности животного, позволяющей беспрепятственно производить | ‚ним — 


последующие операции. В своем первоначальном, древнем. виде способ. 
ческого оглушения состоял в том, что животному наносили сил! 
голове, в лобную или затылочную область черепа, каким-либо тупым 
орудием” (требуется удар такого направления” и. силы, чтобы жив 
оглущено вследствие сотрясения мозга). В результате удара, сопров -- 
зачастую трещинами и переломами черепа и кровоизлияниями $ 0 
гается неподвижность животного. г а 
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В настоящее время для механического оглушения ударом по черепу поль’ _ 


ис есом 
зуются тяжелыми железными молотками на длинной ручке, в . 
(длиной около 1 м); форма головки — без острых краев, закругленная 
ром 3,7—8,8 см, с достаточно широкой ударной Е 
удара применяются молотки с резиновой прокладкой. При пр 












ые навыки и сноровка в умении сораз. 
ения молотком ы 0соб] 
Е ак удара с Е тмя животного (порода, возраст и размеры), т.е, 
и. 
абочего хорошей квалификаци - 
дер молотой ей быть направлен по лбу в точку о 
лей, идущих от левого рога к правой глазной впадине и от пра р К левой 
, р 
глазной впадине. Такой удар наиболее эффекти вен ЕН 
Способ механического оглушения животного ударом ы лок 
(рис. 1) сводится к тому, что рабочий, прикладывая кинжал ыы о 
` нию черепа и, скользя им по скату черепной кости, вонзает его в отвер меж- 

















Рис. 1. Убой крупного рогатого скота 
стилетом. 









ду первым шейным позвонком и черепом. Этот способ оглушения приводит, по 
сути дела, лишь к состоянию паралича животного, но не лишает животное чув- 
ствительности. Это в соединении с нарушением сосудодвигательных, сердечных 
и дыхательных центров, вследствие нарушения продолговатого мозга, приводит 
| к значительному ухудшению обескровливания. При этом способе в большин- 
й ‚ стве случаев не имеет места оглушение, а наступает смерть. 

й На механизированных мясопромышленных предприятиях СССР 

получил широкое распространение способ элект рооглуше- 
ния или электронаркоза. 


Электрооглушение животных перед убоем давно являлось те- 
мой исследования и в США, ив Западной Европе, где до сих пор 
электрооглушение скота не вышло из стадии опытов и полупромыш- 


ленных установок. Лишь в СССР электрооглушение введено в про. 
глушения крупного и мелкого рогатого 
















скота и свиней. 

Явления, вызываемые п 
изолированный орган, так 
ются тем, что действие тока сказывается только в мо 
включения и выключения. 


Опыты Всесоюзного научно-исследовательского института мясной 
промышленности (И. Г. Коледин и А. В. Дубов) по эле 
нию крупного скота с применением агрегата 





ропусканием постоянного тока как через 















шается в зависимости от анатомо-гистологического строения и 
функций отдельных органов и участков тела животного. 

` Данные И. Г. Коледина и др. показывают, что ток при электро- 
оглушении проходит от контакта к контакту по нервным тканям, 
находящимся между контактами или вблизи от них. При пропуска- 
нии тока от головы через передние конечности в пол, ток, миновав 
шейную часть спинного мозга, через плечевое сплетение по нервам 
передних конечностей проходит к полу; наряду с этим основным 
направлением электротока, ввиду имеющейся прямой связи этих 
нервов с нервами, обслуживающими сердце, электроток неминуемо 
в большой дозе попадает в сердечное сплетение. В опытах Коле- 
дина получалось, что пропускание тока необходимого напряжения 
и силы для действительного оглушения при указанном способе (го- 
лова — ноги) вызывает остановку деятельности сердца, т. е. смерть 
в 42,9 до 57,1% случаев. 

Наложение контактов: одного в области головы и второго — в 
задней части позвоночника (голова — нервы хвоста, голова — 
поясница, голова — копыта задней конечности) приводят также к 
большому числу смертных случаев (72,4%). Это объясняется тем, 
что значительная часть тока проходит через симпатическую нерв- 
ную систему и вызывает паралич пегуиз зутрай!сиз и вместе с 
ним сердца. з 

Пропускание тока таким образом, что контакты накладываются 
в области каудального (заднего) края нижней челюсти по обе сто- 
роны головы, приводит к тому, что ток проходит от одного кон- 
такта к другому через нервные сплетения головы и продолговатый 
мозг на противоположную сторону к месту расположения второго 
контакта. Ток, проходя через продолговатый мозг, где залегают 
ядра блуждающего нерва, центры дыхания и сердечной деятельно- 
сти, лишь временно парализует животное. и по истечении двух или 
более минут, в зависимости от степени раздражения электротоком 
и его продолжительности, нервные клетки продолговатого мозга 
приходят в норму и восстанавливают свои функции. 

Всесоюзный научно-исследовательский институт мясной промыш- 
ленности предложил поэтому накладывать контакты следующим 
образом: первую пару контактов — на голову в области теменных 
костей, вторую пару — один в области 2-го — 3-го поясничных поз- 
вонков в направлении спинной части позвоночника и второй — в 
области тазобедренного сочленения. Такой способ накладывания 
контактов отвечает следующим требованиям: ток не проходит вдоль 
позвоночника, ток временно парализует высший отдел центральной 
нервной системы — головной мозг. При этом не наблюдаются судо- 
рожные движения задних конечностей; ток минует нервные сердеч- 
ные сплетения, деятельность сердца не приостанавливается. 


составляет 


а для электрооглушения 
Оптимальное рабочее напряжение тока_д р. такого тока 


75—125 вольт; длительность воздействия — 7—12 секунд. ой =. 
на голову животного в короткозамкнутой цепи вызывает оглуш р 
наркоз, длящийся около 5 минут после выключения тока. .. 





„Дозировка тока — напряжение и длительность воздействия — зависит от 
вида, породы, пола и возраста животного. 











РЕ ИО 3 е Длительность 
- Ноев | ото 
< -^ в сек, 
Крупный рогатый скот: 
ге в возрасте до 1 года (телята) . _ 75—89 7—8 
ко СВ № ЕСА СТИ 90—100 8—10 
: Е о вовыше лет 100—125 10—12 
| ` Мелкий рогатый скот... ее... 80—100 — 


в: ` Вследствие сложности накладывания двух пар контактов при практическом 
применении этот метод используется накладыванием только одной пары кон- 
‘тактов электротока;: в-затылочную часть легким ‘ударом вонзают два коротких 
острия, (-- и—)- вилкообразного электростэка (рис. 2). = оанаее 


о СбОбЕИТЕЛЬНОЯ СЕРВ. 
^_  РЕДЕМЕНИОР ОНА УНР 
 ПРеАНИТЕРИ || 
рансбарме: Ро 4 -. 
г ЗОО в/о : з ог | 











РЕЗИНОЙРЯ ЯФЛЕЗНаЯ ПЛАТО 
г пте 4 полу бокс 
"Рис. 2. Схема элекрооглушения круп- С ОВО ©. 

. 3. хема элек. 
ного рогатого скота по способу Все- ний 
союзного  научно-исследовательского крупного рогатого скота по способу 
института МЯСНОЙ промышленности. 


и“ ие при неопытности глушильника. 
аботы Всесоюзного научно-исследователь 

. ского института з 

ой промышленности (проф. И. А. Смородинцев, Н. Н. т 

ияние электрооглушения на качество мяса, 1935) не пок г 

никаких отклонений в тканях животных, подвергнутых оледи 

тро- 


оглушению, по сравнению с животны 
‹ МИ. 
> › оглушенными ударом 
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‚ свойств. 
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В. диссертационной работе А. М; Мануйловой (1946, Московский 
химико-технологический институт мясной промышленности) и 
зано, что электрооглушение, с точки зрения получения большого 
количества пищевой крови и ее биологических свойств, следует 
считать наилучшим методом. Кровь при этом методе приобретает 
высокие тонизирующие свойства, она стимулирует работу сердца 
повышает тонус сосудов оглушенного животного и тем обеспечи 
вает лучшее обескровливание туши и получение большего количе- 
ства пищевой крови. Оглушение молотом менее эффективно, чем 
электрооглушение, но также дает кровь высоких тонизирующих 


Использование крови от крупного скота в качестве заменителя 
человеческой крови возможно только при оглушении скота электро- 
током или молотом. 

После оглушения - животное подвергается лишению жизни и 
обескровливанию. 

Способы лишения жизни (убоя, закалывания) и обескровлива- 
ния сводятся в основном к перерезыванию больших сосудов шеи 
(яремных вен и сонных артерий) в точке выхода их из грудной по- 
лости или под челюстью. Эти способы обычно применяются и при 
вертикальном, и при горизонтальном положении животного во вре- 
мя убоя. 

При вертикальном положении туши крупного рогатого скота закольщик 
делает разрез длиной 30 см по линии соединения шеи с туловищем, вверх до 
конца подгрудка в направлении к грудной кости, затем вонзает нож в шею и 
поворотом руки перерезывает одновременно яремную вену и сонную артерию 
Очень важно при закалывании, чтобы ножом не был задет и разрезан пищевод 
и не было поранено сердце. Если нож будет вонзен слишком глубоко, он может 
попасть в грудную полость и вызвать кровоизлияние в области ребер, что ухуд- 
шит обескровливание и вызовет порчу ‘мяса; если он будет вонзен слишком 
низко в горле, легко может быть повреждена зобная железа, а главные артерии 
и вены не будут перерезаны, вследствие чего обескровливание будет замедлен- 
ным. При разрезе не должно быть повреждено дыхательное горло, в против- _ 
ном случае кровь попадает в легкие. Чтобы предотвратить истечение содержи-_ 
мого желудка (каныги) и загрязнение им вытекающей крови, следует до пере- 
резывания кровеносных сосудов перевязать пищевод шпагатом (наложить. :. 


него лигатуру). 


_ При закалывании крупного рогатого скота в горизонтал 
положении наложение лигатуры на пищевод считается необяза 
ным. Закалывание и обескровливание телят’ производят п 
му, в зависимости от того, подвергается ли теленок оглуше 
в зависимости отего возраста: 1) способом, применяемым дл 
ного рогатого скота — в горло, или 2) способом, прима ь 
мелкого рогатого скота, — сбоку. Телят закалывают обычн 
тикальном положении; для телят моложе шести недель 

способом, аналогичным закалыванию мелкого рогатого ско? 
у основания челюсти под ухом „но так, чтобы шкура на. 
ложной стороне оставалась нетронутой: О спо 
исключает повреждение зобной железы. Для более 


т, е. старше шести недель, у которых опасно 





ной железы уменьшается, способ закалывания такой же, как и для 


кота. 
Ен, ных путей, телят обычно, закалывают в го- 
ризонтальном положении на специальных скамеиках. ь 
При закалывании и обескровливании мелкого рогатого скота 
вскрываются кровеносные сосуды в месте соединения шеи с голо- 
вой. 
тальном положении животного обоюдо- 
острый нож, имеющий форму стилета с лезвием длиной 15 см вонзают в шею 





Рис. 4. Закалывание мелкого рогатого скота. 


положении ножа яремные вены и сонные артерии окажутся перерезанными с 
обеих сторон у самой головы, что обеспечивает наиболее полное обескровли- 
вание. Следует избегать поперечного перерезывания всей шеи, так как в этом 
случае вытекающее через пищевод содержимое желудка загрязняет кровь и 
шкуру. 

Для закалывания и обескровливания свиней пользуются обо- 
юдоострым ножом с прямым лезвием, который вводят в шею жи- 
вотного в месте соединения шеи с туловищем, вскрывая те же кро- 
веносные сосуды, что и у крупного рогатого скота. При этом сле- 
дует избегать прокола сердца под лопаткой, так как это может 
повлечь затеки крови в грудную полость и в мышцы и худшее 
обескровливание (В. Ю. Вольферц). Для свиней способ остается 
одним и тем же как при вертикальном, так и при горизонтальном 
положении животного. В целях получения наилучшей продукции 
скот обескровливают немедленно после оглушения, ко; 

, гда сердце 
еще продолжает работать. 

Для обеспечения необходимых санита 
при изъятии крови на пищевые цели пол 
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бой конструкции. Нож вводят в правое 6 
а способе убоя не ее Рдие Раб 
ескровливание свиней с помошью п < 

только при оглушении их стоком. И о. 
предложил для сбора пищевой крови от свиней руин инат 
го ножа, к которому подведен электроток: в этом случае опе а 
электрооглушения и закалывания совпадают с моментом ен 
ножа в правое предсердие. Обескровливание протекает а 
после оглушения. “Раву же 

Всесоюзным научно-исследовательским инст й 
мышленности разработана в 1933 г. Е ея нЕ 
крупного рогатого скота после оглушения введением полого а - 
правое предсердие. Изучение топографии сердца и крупных крове- 
носных сосудов в краниальной (передней) части грудной клетки 
крупного скота с неудаленными внутренними органами позволило 
установить, что положение сердца меняется в зависимости от сте- 
пени наполнения рубца. На основании этого исследования проф 
В. Ю. Вольферц сконструировал полый нож для обескровливания 
крупного скота по типу полого ножа для свиней — род троакара с 
овальными и продольными отверстиями на остром конце. Когда под 
давлением рубца на диафрагму сердце опускается вниз, нож, вве- 
денный в правое предсердие, проходит через сердце насквозь и 
кровь поступает в трубку ножа через эти щели. 

Порядок обескровливания крупного скота полым ножом такой. 
У животного после оглушения вскрывают шкуру на шее около со- 
колка, перевязывают пищевод, обнажают правую сторону трахеи и 
вдоль и параллельно ей вводят полый нож, прижимая плоскую по- 
верхность лезвия к трахее; нож вводят, как и у свиней, в правое 
предсердие, и кровь через трубку ножа и шланг отводят в сосуд 
для сбора крови, которая, таким образом, не соприкасается с воло- 
сяными покровами животного. 

В 1944 г. в том же институте разработана методика обескровли- 
вания и сконструирован полый нож для мелкого рогатого скота. 
Наиболее целесообразного обескровливания можно достигнуть пе- 
ресечением полым ножом сосудов, проходящих между первой о 
рой ребер, т. е. яремной вены и обеих артерий. Полый нож. вво- 
дится в разрез шкуры от соколка к голове по средней линии шеи, 
при этом животное предварительно подвергают оглушению. 

`Применение электротока для оглушения мелкого рогатого скота 


ТИ. поэтому реко- 
е встречает большие трудности, . 
р г ром молота по голове. Резиновый 


мендуется вести оглушение уда 
тан для отвода крови должен быть длиной не более 500 мм, так 
как баранья кровь быстро свертывается. _ Е 
У здоровых животных, отдохнувших Е воен 
змы в крови обычно отсутствуют, Е. ее сосу- 
крови будет зависеть от стерильности ножа, 1 я 


да для сбора крови- м. 


а сердца 
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Помимо способов убоя’ и обескровливания с предварителькым оглушением 
существуют способы убоя крупного скота без оглушения, которые в настоящее 
время применяются лишь в специальных случаях. 

Эти способы убоя бывают двух Видов: уколом в грудь и перерезыванием 
шеи с ее крупными кровеносными сосудами. 

Для убоя уколом в грудь пользуются заостренным ножом, которым пере- 
резывают или надрезывают лежащие при входе в грудную полость крупные 
кровеносные сосуды — вены и артерии. 

Особо стоит так называемый бифштексный способ убоя. Он заключается в 
том, что животное, предварительно оглушенное, не закалывают, а лишают жиз- 
ни удушением. При этом способе животному после оглушения прокалывают 
боковую стенку груди и в отверстие вдувают большое количество воздуха; вслед- 
ствие сдавливания воздухом легких и сердца наступает медленное удушение 
животного. Так как животное не обескровливается, то при этом способе мясо 
получается кровянистое. 


Оглушение животных перед лишением их жизни (убоем) пре- 
следует, в числе прочих, цель получить надлежащее обескровли- 
вание животного, которое улучшает стойкость мяса и мясопродук- 
тов при хранении. 

Многочисленные исследования различных органов Животных, 
убитых в здоровом состоянии, с соблюдением необходимых . усло- 
вий стерильности, показали, что в большинстве случаев в 
крови и мускулах таких животных микроорганизмы отсутствуют; 
они обнаруживаются в печени, легких и лимфоузлах, но встреча- 
ются также в мясе здоровых свиней. Порча мяса чаще всего начи- 
нается с поверхностных слоев и обусловливается развитием микро- 
организмов, попадающих на мясо извне при процессах снятия 
шкуры и разделки туши; при этом наилучшую питательную среду 
для развития микроорганизмов, как и следовало ожидать, пред- 
ставляют места с остатками крови. 

Обсеменение мяса микроорганизмами может произойти, однако, 
в момент убоя, когда кровь, вытекающая из артерий, перерезанных 
в убойной ране, при некоторых условиях засасывается обратно в 
кровяное русло. через вены, находящиеся под отрицательным 
давлением, и ‘разносится по телу убиваемого животного. Микроор- 
ганизмы в это кровяное русло попадают из воздуха убойного по- 
мещения, с орудий убоя, с рук рабочих и т. п. 

В лимфатическую и кровеносную системы и через них в мы- 
шечную ткань животного бактерии могут проникнуть также и из 
кишечного тракта во время агонии. 

По ‘данным физиологических исследований, «всасывание» кро- 
ви в организм при убое происходит с большой интенсивностью, ко- 
торая особенно возрастает при разрушении продолговатого мозга 
сопровождаемого резким расстройством тонуса кровеносных сосу- 
дов и судорожным напряжением всей мускулатуры животных. По 
этим причинам все русло крови обогащается бактериями из крове- 
носных и лимфатических путей кишечника. Из кровяного русла 
микроорганизмы проникают и в мускульную ткань, где, разви 
вызывают гнилостные процессы. : : ваясь 

Плохое обескровливание ведет также к потерям крови. Оста- 
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новка работы сердца ранее, чем достигается полное обескровлива- 
ние туши, не прекращает полностью вытеснения крови, но значи- 
тельно замедляет этот процесс. При этих условиях кровь, остав- 
шаяся в туше, медленно вытекает в продолжение длительного вре- 
мени, не попадая в специальные приемники и теряется для произ- 
водства. 

Содержание крови у животных в среднем равно около !/1з жи- 
вого веса, колеблясь от 7,6 до 8,3% от живого веса. 

Хорошим обескровливанием мясной туши при всех методах 
убойного кровоизъятия, применяемых в СССР, считается, если от 
крупного рогатого скота собирают 4,2 —5% крови, от мелкого ро- 
гатого скота — до 3,5% и от свиней до 3,2—3,5% (к живому весу). 

Средние цифры сбора крови показывают, что практически коли- 
чество изъятой убойной крови составляет для крупного скота от 
55 до 65%, для мелкого рогатого скота до 45% и для свиней до 
40% от общего содержания крови в организме живого животного. 


ПРИЖИЗНЕННОЕ ИЗЪЯТИЕ КРОВИ У ПРЕДУБОЙНЫХ ЖИВОТНЫХ 


Исследования, проБеденные лауреатом Сталинской премии акад. Н. Г. Бе. 
леньким, совместно с доц. Л. М. Каплан, по прижизненному изъятию крови в 
период предубойного голодного содержания, показали, что изъятие крови в ко- 
личестве до 50% ее содержания при жизни, не ведет к заметному ухудшению 
качества и выходов продуктов убоя. Исследования показали: 

1) регенерация крови характеризуется максимальным восстановлением к 
исходу 24 часов после кровоизъятия и идет за счет мобилизации организмом 
относительно готовых морфологических элементов крови; 

2) к концу последующей 24-часовой голодной выдержки количество лейко- 
цитов увеличивается в среднем на 32%, количество эритроцитов уменьшается 
на 22,5%, а гемоглобина — на 11,8% против нормы; 

3) количество сахара повышается в среднем на 21,5%, содержание в плаз- 
‘ме общего азота падает с 1,3 до 1,05%; в цельной крови содержание азота 
также падает, причем это падение в пересчете на белок составляет в среднем 
4—5% от содержания белка; ь 

4) выхода мяса (мясной туши), субпродуктов (печени, почек, сердца) и 
шкуры не имеют каких-либо заметных отклонений; лишь выход селезенки умень- 
шается на 24% по сравнению с контрольными; - 

5) содержание белка в мышцах, костном мозгу, печени заметно не отли- 
чается от содержания белка в тех же тканях контрольных животных; в селе- 
зенке обнаруживается снижение белка на 0,5%, в легких — на 0,75% и в шку- 
ре— на 2,5%; аминокислотный состав белков мяса животных, подвергнутых 
кровоиспусканию не отличается от аминокислотного состава белка животных, 
не` подвергшихся прижизненному кровоизъятию; также нет существенной раз- 
ницы в содержании воды в мясе и других органах, за исключением- селезенки, 
легких и шкуры; в количестве жира и золы значительных отклонений не от- 
мечено; | 

6) цвет, консистенция, запах и другие органолептические показатели ‘мяса _ 
при прижизненном кровоизъятии от нормы не отклоняются. 

Прижизненное “кровоизъятие у крупного скота в пределах 30—50% от 0б-_ 
щего количества дает возможность увеличить валовой выход крови в значи 
тельных размерах (в среднем на 76%). Кроме того, кровь второго и 
(получаемая во время убоя) сильно обогащается ‘темоактинами и на 
использована для переливания человеку, так как в этом случае сн 
видовая специфичность. 





3. Технология мяса и мясопродуктов. 

















Убой, обескровливание и разделка животных, не считая некото- 
рых частных и несущественных различий в деталях, зависящих от 
степени механизации предприятий, производится, вообще говоря, 
двумя способами: при горизонтальном положении животного и при 
вертикальном. Е 

Убой и обескровливание крупного рогатого скота при горизон- 
тальном положении применяется на мелких немеханизированных 
предприятиях. Хотя общее количество собираемой крови меньше, 
чем при вертикальном способе, обескровливание мясной туши: по- 
лучается при этом более равномерным. 

При вертикальном способе задняя часть туши обескровливается 
хорошо, в передних же частях, расположенных ниже места пере- 
резывания кровеносных сосудов (голова, шея, часть передних ног), 
наблюдается застой крови, для ослабления которого рекомендуется 
делать вокруг носа животного глубокие надрезы. : 

Вообще при дальнейшем движении туши кровь из нее ‘посте- 
пенно стекает, что продолжается и после окоченения туши, вплоть 
до подачи ее в остывочное отделение, 

Проф. В. Ю. Вольферц указывает, что «во время окоченения ту- 
ши убитого здорового животного происходит сокращение сосудов 
ий сжимание их мышцами, вследствие чего продолжается вытека- 
ние крови из перерезанных вен. Поэтому на следующий день после 
Убоя степень обескровливания мыши передних и задних конечно. 
стей микроскопически представляется * одинаковой. У животного, 
убитого в состоянии агонии, не наблюдается сокращения сосудов 
после убоя, поэтому кровь задерживается не только в шейной ча- 
сти, но и во всех мышцах». 

Способы обескровливания свиней в горизонтальном и в верти- 
кальном положении одинаковы: мелкий рогатый скот для горизон- 
тального обескровливания укладывают на спину в корытообразные 
скамейки. . - 


В целях механизации процессов, увеличения производительно- 
сти труда и улучшения санитарно-гигиенических условий обработки 
‘туш для первичной переработки убойных животных в настоящее 
время в качестве основного принят вертикальный способ убоя, 
`обескровливания и разделки. Поэтому в дальнейшем излагаются 
технологические процессы, относящиеся к этому способу. 

Крупный рогатый скот оглушают в особом помещени 
подвижной стенкой, которое носит название бо кса. Бо 
одинарные, двойные и тройные. 

Одинарные боксы предназначены для помещения од 
ные и тройные соответственно — для двух и трех живот 


и с боковой 
ксы бывают 


НОГО ЖИВОТНОГО, двой- 
ных. Ширина и длина 
одинарного бок- 


› вывали- 











вляется с помощью двойной фрикционной лебедки и тросов, укрепленных на 
этой боковой стенке: пол при наклоне“ на '30-=35° ` в Сторону подъёмной боко- 
вой стенки поддерживается двумя цепями, прикрепленными одними ‹концами- к 
подвижной стенке, а другими к полу, Когда боковая стенка опускается, пол под 
действием собственного веса устанавливается в исходное положение. * 

Этот тип бокса получил наибольшее распространение в виду простоты его 
работы. Для оглушения свиней применяется бокс такого же типа, что и для 
крупного скота, но соответственно меньших размеров. Для мелкого рогатого 
скота бокс при оглушении не применяется. 


При электрооглушении крупного скота и свиней применяются боксы, 
щие боковые стенки не вертикальные, а наклонные 


вие электротока прерывается. 


Животное после оглушения должно быть поднято на путь обес- 
кровливания. Для этого на задние ноги животного после выпаде- 
ния его из бокса накладывают путы, представляющие собой 
железную цепь из звеньев диаметром 8—10 мм, имеющую на 


одном конце крюк, а другим концом наглухо прикрепленную к 
дуге ролика. 


Цепь надлежит накладывать немного выше путовых суставов, ни в коем 
‘случае не на путовые суставы, так как это может повести к отрыву копыт и 
падению животного во время подъема; нельзя также накладывать путовые цепи 
на одну ногу взрослого животного. Длина путовой цепи должна быть такой, 
чтобы высота подвешенного на путь обескровливания животного (независимо от 
его размеров) была бы постоянной и удобной для операций обескровливания, 
снятия шкуры с головы и отрезания головы. 


После наложения путовых цепей животное поднимают на путь 
обескровливания при помощи лебедки. Обычно для этой цели при- 
меняют ту же двойную фрикционную лебедку, которая поднимает 
боковую подвижную стенку бокса. : 

Удобство пользования фрикционной лебедкой заключается в 
легкости регулирования скорости опускания или подъема груза (в 
данном случае стенки бокса или туши скота). Применяются и дру- 
гие типы подъемных лебедок. 

Подъем свиней и мелкого рогатого скота на путь обескровлива- 
ния осуществляется элеватором. Для того, чтобы свинью подвесить 
на подъемную цепь элеватора, накладывают на ее заднюю ногу у 
лодыжки путовую цепь, которую зацепляют крючком за вертикаль 
ный палец подъемной цепи элеватора. Путы для мелкого рогатого 
скота отличаются тем, что у них цепь заменена особого вида о 
лезной вилкой, плотно охватывающей путовый сустав > (с. 
В ом олримор 6) пневоыв "ели: вне ООВ 

_ двух . епной элеватор, > о 
тор. нь получили. цепные элеваторы за 
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аправляет его в щель шнекового элева 
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го транспортера можно вместо 
менно несколько животных, 
ра без торизонтального 


При наличии горизонтального цепно 
одного животного подвесить одновре - 
Пропускная способность шнекового элев 
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Рис. 5. Бокс конструкции Бакинского мясокомбината для 
электрооглушения крупного рогатого скота: 


*— рама для бокса; 2 — передняя штора; 3 — задний лист; 4 — передний 
лист; 5—рычаг подвески; 6 — опорный ролик: 7 — опорный ролих изоля 
тора; 8-чизолятор пола; 9— болт для крепления пола; 10 — вторая титора: 
11—скоба направления; 12 — цепь; 13 — подпорка из трубы; 144— направ 
ляющая. ты Е 


транспортера составляет 230 голов в час, аст 

портера достигает 350 голов в час. 
Недостатком шнекового элеватора являютс 

износ путового крючка при трении в щели, а 


трисоединением транс- 


я быстрое стирание — 
также частое защем- 





ление между винтом (шнеком) ‘и кожухом ног мелкого. рогатого 
скота, а также шерсти у длинношерстных овец, сопровождающееся 
вырыванием клочьев шерсти. По этим причинам шнековый элева- 
тор применяется при убое свиней, а не мелкого рогатого скота. 
Цепные элеваторы безопасного тина для подъема свиней и мелкого рога. 
того скота имеются многих видов: одинарные и двойные, наклонные. и верти- 
кальные. Пропускная способность подъема — до 700 свиней в час. При подъе- 
ме животного на путь обескровливания ‘необходимо следить за тем, чтобы при 
наложении пут голова животного была‘ обращена В сторону, противоположе 


ную движению ‘рабочей части цепи элеватора. Это необходимо в целях обеспе- 
чения нормальных условий производства операций по убою_ животного. 


СХЕМА СБОРА КРОВИ 


При горизонтальном обескровливаний для сбора крови от всех 
видов животных пользуются противнями, подставляемыми под шею 
лежащего животного, у’ места разреза. Кровь собирают`от каждого 
животного в отдельный противень. я 

Сбор крови при вертикальном обескровливании осуществляется 
различно, в зависимости от того, направляется ли она на пищевые 
и лечебные цели, или на технические; в последнем случае она сте- 
кает в желоб, расположенный под путем обескровливания, на`ко- 
торый подвешивается животное для закола (убоя). Длительность 
пребывания животного на пути исчисляется в 6—12 минут, хотя 
основная масса крови вытекает из животного в первую же минуту 
после закола. Из одного отверстия желоба кровь поступает в ебор- 
ник крови, а из другого смывные воды спускаются в канализацию. 

Сбор крови для пищевых или лечебных целей осуществляется 
таким образом, чтобы гарантировать использование на эти цели 
крови только от здоровых животных и свободной от загрязнений и 
посторонних примесей. ий мес 
° Наилучшим способом сбора крови для пищевых или лечебных 
целей признается извлечение ее полым ножом. Кровь от. двух-трех 
животных собирают в один резервуар (жбан). Как полый нож, так 
и сосуд приема крови каждый раз перед употреблением. стерилизу- 


зировать, или, как это чаще всего делают, дефибринировать. для 
предотвращения свертывания крови, препятствующего дальнейшему. 
< Деибмиироенние производит или вручкую, что не реком 
о ание. : а Е 
о 1 дефибринаторе. Дефибранатоне 
ляет собой цилиндрический сосуд с мешалкой юны 
_60 об/мин. Дефибринирование крови длится 3—1 минуты. Мое — 
которого ‘кровь переливают в дефибринатор, направляют в 
зацию. Кровь из дефибринатора выливают в отдель 





















в ожидании результатов ветеринарного осмотра, а дефибринатор 
также подвергают стерилизации. В зависимости от результатов ве- 
теринарного осмотра туши, кровь направляют либо на пищевые 
(или лечебные) цели, либо сливают в сборник технической, крови. 

Сосуд из-под дефибринированной или стабилизированной крови 
стерилизуется, н 

_ Сбор крови для пищевых и лечебных целей обязывает прово- 
дить специальную систему учета сосудов с кровью, обеспечиваю, 
щую безошибочное определение результатов пригодности крови 
для пищевых и лечебных целей в отношении каждого забитого жи: 
вотного. 



























СНЯТИЕ ВЕРХНЕГО ПОКРОВА С ТУШ 


После обескровливания у туш крупного рогатого скота снимают 
шкуру с головы и отделяют голову, которая перевешивается либо 
_на вешала, либо на конвейеры промывки, ветеринарного осмотра и 
ожидания результатов контроля с последней точки ветеринарно- 
санитарного надзора; туша направляется на операцию съемки 
шкуры. У молодых телят шкурка не снимается, так как мясо те- 
ленка богато влагой, плохо защищено подкожным жиром и без 
шкурки сильно подсыхает, теряя» вес и товарный вид. Молодые 
телята должны перед убоем подвергаться мойке теплой водой с 
мылом. 

о Свиньи (в случае переработки со съемкой шкуры) и мелкий 
рогатый скот после обескровливания поступают также на операцию 
съемки шкуры. 

Операцию съемки шкуры надлежит вести таким образом, чтобы 

не допустить повреждений ни на поверхности мясной туши, ни на 
шкуре, прирезей мяса и жира к шкуре, загрязнений мясной туши 
и шкуры кровью и содержимым желудка. 
_ Основными дефектами съемки являются выхваты с поверхности 
туши жира и мяса, понижающие качество (в местах выхватов 
быстрее развивается микрофлора) и товарные свойства мясной 
туши, и сквозные прорезы шкуры, подрези (или несквозные прорезы 
и выхваты шкуры с повреждениями ее дермы, неправильная фор- 
‘ма снятой шкуры вследствие неправильного ее разреза перед 
‘съемкой. 

Чтобы не повредить мясной туши и одновременно шкуры в про- 
‘цессе съемки, операции нужно вести таким образом, чтобы на 
каждом этапе отделение шкуры шло по линии подкожной клет- 
цатки, не затрагивая целостности как мясной туши с ее поверхно- 
‘стным жировым покровом, так и дермы шкуры. Свойства  под- 
‘кожной клетчатки, степень покрытия туши подкожным жиром 
направление волокон подкожных мышц на различных участках 
мясной туши определяют величину и направление усилия необхо- 
‘димого для отделения шкуры на этих участках и зависит 
скота (у свиней, например, соединитель В. 

, ная подкожная клетчатка 
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замещается на линии отъема шкуры жировой тканью 
возраста, упитанности и пола животного. 

Все способы съемки шкуры могут быть с 

} группированы сле - 
щим образом: мь: 

1) съемка шкуры вручную целиком при. горизонтальном поло- 
жении туши; 

2) съемка. шкуры вручную при горизонтальном положении туши 
во время забеловки и в приподнятом—во время последующих опе- 
раций; я 

3) съемка шкуры вручную целиком при вертикальном положе- 
нии туши; 


4) механическая съемка шкуры сдиранием при горизонтальном 
положении туши; 

5) механическая съемка шкуры сдиранием при горизонтальном 
положении туши во время забеловки и вертикальном положении во 
время последующих операций; 

6) механическая съемка шкуры сдиранием при вертикальном. по- 
ложении туши на всех этапах съемки, считая и забеловку; 

7) пневматическая съемка шкуры. 

Пневматический способ применялся в экспериментальных целях 
и только для шкур крупного скота и свиней. : 

Съемка шкур вручную целиком при горизонтальном положений 
туши. Этот способ применяется только к свиным тушам, при этом 
тушу укладывают для_удобства съемки на козлы. < 

Для других видов скота такой способ съемки шкуры или тру- 
‚доемок или неэффективен: с крупного рогатого скота затруднитель- 
но снимать шкуру вручную со спины, так как при этом можно 
задеть рубец и загрязнить тушу его содержимым при переклады- 
вании ее на брюшную сторону; с мелкого рогатого скота большую 
часть шкуры легче снять при вертикальном положении, даже без 
помощи ножа — «под кулак», и тушу вследствие небольшого ее 
веса легко даже в самых примитивных условиях переработки под- 
весить за задние ноги. Е 

Съемка шкуры вручную при горизонтальном положении во 
время забеловки и при поднятом положении туши во время после- 
дующих операций. Этот способ наиболее употребителен для всех 
видов скота: у нас он применяется на всех мало или совсем не 
механизированных предприятиях и на так называемых убойных 
пунктах. Операция съемки шкуры для крупного скота в этом слу. 
чае заключается в следующем: после укрепления туши в ыы" : 
тальном положении на спине производят забеловку шкуры по ме 

бината т. Волкова. (Забелов 
тоду стахановца Московского мясоком КАНеНИОСТВЯ, 
ка состоит из следующих операций: снятия ИНО с боков); 
‘груди, с внутренней стороны шеи, с живота о елВИ суставах; 
ноги при этом отламывают в коленных ОВ ` сухожилия 
после этих операций тушу подтягивают т при котором 
‘задних конечностей в полуприподнятое т зка_ бедра и крес `Цо- 
‘шкура снимается с задних ног, хвоста, отужи» 


), от породы, 
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вой поясничной части; затем тушу поднимают в вертикальное по. 
ложение и шкуру снимают с наружной части передних конечностей, 
лопатки и шеи. К этому же способу относится также съемка шкуры 
на конвейерных столах. 
Туша, движущаяся по конвейеру обескровливания, после отде- 
ления головы, встречает на своем пути расположенный высоко над 
уровнем пола горизонтальный конвейерный стол, на который и 
укладывается. На этом столе туша освобождается от путовой цепи, 
затем подвергается забеловке, после чего в нее вдевают разногу и 
подвешивают на наклонный конвейерный ‘подвесной путь, движу- 
щийся синхронно с конвейерным столом. В таком положении осу- 
ествляется съемка шкуры при полуприподнятом положении туши. 
После этих последних операций туша сползает со стола и движет 


ся только по подвесному конвейеру, на котором и заканчивается 
съемка. 


Метод съемки шкуры при горизонтальном и полуприподнятом 
положении туши на конвейерном столе обеспечивает проведение 
первичной переработки скота вручную на конвейерных линиях без 
перерыва конвейерного движения туши. 

Операции съемки шкуры со свиней производятся аналогично 
описанным для крупного скота. : 

Для забеловки свиных туш служат специальные желобчатой 
формы столы — стационарные или конвейерные; применение кон- 
вейерных столов забеловки обеспечивает непрерывность процессов 
переработки свиней. я г 


Операции съемки шкуры заканчиваются после подвески туши 
в вертикальное положение. : аа 

те, Приемы съемки шкуры с туш мелкого рогатого скота по этому 
способу при горизонтальном обескровливании на козлах (скамей 
ках) аналогичны операциям съемки шкуры со ‘свиней; при верти- 
кальном обескровливании операции съемки шкур несколько отли- 
чаются от съемки шкур с туш крупного скота и свиней; такие 
‘операции забеловки, как съемка шкуры с задних ног, частичная 
съемка шкуры с головы, разрез по белой линии живота и частичное 
снятие шкуры с живота производятся при вертикальном положении 
‚луши; после этого туша укрепляется за передние ноги на перед- 
ковой разноге в горизонтальном положении или другим способом и 
в этом положении заканчиваются операции забеловки. Затем туша 
вновь приводится в вертикальное положение (освобождаются от 
подвески передние ноги) и к дальнейшим операциям съемки шкуры 
переходят при вертикальном положении туши. 

Съемка ‘шкуры вручную при вертикальном положении туши 
‘отличается от предыдущего тем, что для забеловки тушу подвеши- 
вают в вертикальном положении за задние ноги. Забеловка туши 
при ее вертикальном положении осложняется, особенно для к у 
ного скота, тем, что внутренности давят на грудобрюшную з РУ 
ду, придавая туше грушеобразную . форму, Ур ЩЕ. 


идавая т 1 и оттягива 
ках и животе, затрудняя ее съемку с этих Четко нь 








тем, что съемщик шкуры должен одинаково хорошо работать но- 
жом правой и левой рукой. 

Основным инструментом при съемке шкуры с животных вручную 
является нож; при этом повреждения как шкуры, так и мясной 
туши возможны. Хорошая съемка шкуры,с помощью ‘ножа требуег 
от съемщиков шкур искусства и больших навыков в работе. В це- 
лях осуществления операций съемки шкуры вручную без дефектов 
предложено большое число моделей ножей как ручных, так и ме- 
ханических. 

Из моделей механических ножей можно отметить вращающийся дисковый 
нож, заключенный между двумя пластинами, имеющими по краям острые 
зубцы. Дисковый нож приводится во вращальное движение от электромотора 
через гибкий вал. Другая модель механического ножа отличается тем, что ди- 
сковый нож движется не по окружности, а маятникообразно. Съемка шкуры с 
применением этих ножей ведется следующим образом: шкуру вначале отделяют 
вручную на небольшом участке с помощью обыкновенного ножа, затем в ме- 
сто соединения шкуры с мышцами направляют механический нож. Механиче- 
ские дисковые ножи указанных систем работают хорошо, работа протекает без 
малейших повреждений шкуры или туши, но эти приборы несколько тяжелы 
ля работающих и мало производительны. - 

Съемка шкуры вручную со свиных туш осложняется тем, что 
у этих животных ‘непосредственно под ‘шкурой расположен слой 
плотного жира и сама шкура имеет более рыхлое строение, чем 
шкура других видов убойных животных; съемщику шкуры очень 
трудно делать разрезы строго по линии границы жира и шкуры, 
вследствие чего очень часты случаи прирези жира к шкуре и под- 
рези. самой шкуры. 

Трудоемкость операций и часто встречающиеся дефекты на 
шкуре и мясной туше при таком способе отделения шкуры заста- 
вили искать другие методы съемки шкур. Эти поиски одновремен- 
но шли также и в направлении исключения операции опускания 
туш с подвесного пути для забеловки на пол или на столы в гори- 
зонтальное положение, так как эта необходимость нарушает ритм 
операций первичной переработки животных. 

В результате ряда исследований сотрудников Всесоюзного на- 
учно-исследовательского института мясной промышленности к 
вые в мире у нас в СССР был предложен метод механическо 
съемки шкур, а также пневматическая съемка шкур. 

Существует несколько методов механической съемки шкур: + 

Механическое сдирание шкуры при горизонтальном положен 
туши. Процесс сдирания шкуры с помощью лебедки при горизон- 


тальном положении туши сводится к следующему. После ручной 


Г ЛИ 
‘забеловки туши в горизонтальном или вертикальном ее положени 


тушу укладывают брюшной стороной вниз п. в) 
таким образом, чтобы края заделанной при = о 
‚сали, и укрепляют к столу; шкуру в р. мы ОБЕ 
цепью, которая тросом соединяется с лебедко в. При этом 
ки шкура сдирается в направлении от си ко, ‘правило, полу- 
‘способе съемки как мясная туша, так и шкура, ка е преиму- 
чаются без серьезных дефектов. а 











Несмотря на известные 
с ЕСО. т 






























ада 


щества механической съемки шкуры в горизонтальном положении 


туши (в частности, легкости устранения задиров на туше и. под. 
резей на шкуре), этот способ в чистом своем м не бролучия 
применения, так как положение туши после за ры рюшной 
стороной'на столе приводит к загрязнению туши, улучшие резуль- 
таты механическая съемка дает при вертикальном положении 
туши, > 
Механическое сдирание шкуры при горизон.. 
тальном положении туши во время забеловки И 
вертикальном положении— во время ЕДУ: 
щих операций осуществляется, как правило, при первичной 
переработке свиней и мелкого рогатого скота. Этот способ съемки 
шкуры со свиней, впервые примененный на Полтавском мясоком- 
бинате и потому носящий наименование Полтавского, заключается 
в следующем: забеловка — в горизонтальном положении на спе- 
циальных столах, шкура с задних и передних ног снимается до 
средней части окороков, а шкура с живота, в паху и у кроны про- 
ходника — полностью; после забеловки тушу поднимают на под- 
весной путь;. затем крюком, вставляемым в глазную впадину или 
зацепляемым за нижнюю челюсть, туша прикрепляется к полу; 


крюк лебедки вводится в глазные отверстия шкуры, и последняя 
лебедкой сдирается по направлению от шеи к хвосту, вертикаль- 
но снизу вверх. ы № 
Скорость сдирания шкуры со свиней не должна превышать 
0,15 м/сек. При большей скорости неизбежны большие захваты 
подкожного жира (шпига). Особенно велики захваты подкожного 
жира при обработке тучных туш с рыхлым и мягким жиром. Вме- 


сто лебедки для сдирания шкуры применяется и элеватор с беско- 
нечной цепью, в котором направление цепи с наклонного передела- 
но на вертикальное, прямое. Благодаря этому изменению произво- _ 
дительность установки по съемке шкур увеличивает 


ся за счет от- 
сутствия холостого хода опускания крюка лебедки. 


Механическую съемку шкур с мелкого рогатого скота произ- 
водят тем же способом после забеловки вручную при горизонталь - 
ном положении туши, захватывая шкуру бесконечной цепью элева- 
тора, как и при съемке шкур со свиней. Для крупного рогатого 
скота его не применяют из-за большой трудоемкости и длитель- 
ности операций перевода туш из вертикального в горизонтальное 
положение для забеловки. 


Механическое сдирание шкуры при вертикальном положении 
туши на всех этапах съемки. Шкуры сдирают со свиней и туш мел 
кого рогатого скота теми же способами, которые Указаны для п Е. 
‚дыдущего случая и лишь для забеловки тушу ставят в вертикаль 
ное положение. з 


-. Операции съемки шкуры с туш кр м наиб 
распространенным. способом разбиваются на а Фвнь аиболее 
оба при вертикальном положении туши: 1) забеловк Х этапа, 
2) сдирке ее на последующих этапах. е шкуры ин 


упного скота эти 








Методы проведения этих операций разработаны Всесоюзным 
научно-исследовательским институтом мясной промышленности. 
Последовательность операций при вертикальной забеловке туш 
крупного скота такая: съемка шкуры с задних конечностей, разрез 
шкуры по белой линии живота, снятие ее с груди и с боков, с пе- 
редних конечностей, с шеи и затем с лопатки. С задних конечностей 
шкуру сдирают по стандартному методу таким же путем, как и при 
горизонтальном положении туши. Далее, после разреза шкуры по 
белой линии живота снимают ее с груди и частично с обоих боков, 
затем с передних конечностей, с шеи, а также заделывают пищевод. 
После этого снимают шкуру с лопаток. 


В целях эффективности последующей сдирки шкуры установ- 
лены границы забеловки ножом: с лопаток ножом снимают 35% 
поверхности шкуры, с шеи — 75%, считая от линии закола, а с 
остальных частей жирных туш и туш выше средней упитанности— 
20—25%, а для туш средней и ниже средней упитанности — 15— 
20% от площади всей шкуры. На весь процесс вертикальной забе- 
ловки при вертикальной сдирке шкур влияние оказывает не столь- 
ко упитанность, сколько пол (туша коровы забеловывается легче, 
чем туша быка), морфологическое строение самой шкуры и степень 
ее сращения с соединительной тканью туши, а также характер пред- 
убойного содержания скота; у животных после надлежащей пред- 
убойной выдержки, получающих в этот период поение с прекра- 
щением его за три-четыре часа до убоя, съемка шкур протекает, 
с меньшими повреждениями. | ое ^ 


Целиком вертикальная сдирка шкуры в направлении от холки 
к хвосту или от хвоста к шее сопровождается для туш любой упи- 
танности весьма значительными задираниями мышц’ по` всей пло- 
щади туши и разрывом щупа, что исключает всякую возможность 
пользоваться этим методом сдирки шкуры. 


Исследование причин задиров ткани показало, что на боковых 
поверхностях передней части туши задиры наблюдаются чаще все- 
го в местах прикрепления к мездре шкуры подкожной мышцы, на- 
правленной вдоль вертикальной оси туш; если с этих частей туши 
шкуру снимают перпендикулярно к направлению волокон этой под- 
кожной мышцы, задиры в указанном месте почти отсутствуют. По- 
этому Всесоюзным научно-исследовательским институтом мясной 
‘промышленности предложен метод съемки шкуры в два приема 
(рис. 6): сначала с передней части туши в перпендикулярном ты 
правлении к вертикальной оси туши, а затем в продольном и 
лении к хвосту. Этот принцип вертикальной сдирки шкуры с 
`крупного рогатого скота принят и внедрен в ПромыйиААЕ 
первоначальном виде такая съемка осуществлялась а о 
ками в два приема. Во время механической съемки ке — 
устраняются вручную ножом; при значительных задир Е, 
-шается скорость операции, поэтому р 


необходимо применять ле 
ные. 
допускающие изменение скорости, ‘например фрикцион ня 
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НЕ р ближающейся к гиперболе, лежа- 


в виде криво 


щей в плоской системе координат, 





того скота по методу Всесоюзного научно-исследова- 
тельского института мясной промышленности. 


тивности по качественным показателям мясной туши и шку 










казанным способом представйяется 


причем для надлежащей эффек- 


=. 


скорости бокового сдирания У, =4—5 м/мин. 


скорости вертикального сдирания ‚ =8—10 





Рис. 7. Траектория пути 

механической съемки 

шкуры с крупного ро- 
гатого скота 
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Усилия, возникающие при_ иче- 
ской съемке шкур, изменяются в зависи- 
мости от упитанности, породы, возраста 
животного и от участков шкуры, в общем 
одинаково для всех групп (возрастных, 
половых и породных) крупного скота. 
Диаграмма этих усилий представлена на 
рис. 8. 

Максимум усилий возникает при. съем- 
ке шкуры в боковом направлении, перед 
отрыванием шкуры с шеи и съемке в 
вертикальном направлении в момент 
окончательного отделения шкуры от тазо- 
бедренной, части, когда достигается мак- 
симальный периметр съемки. 

Вместе с механизацией съемки шкур 
вносились ‘изменения, клонящиеся к уст- 
ранению прерывности процесса при боко- 
вон и вертикальной съемке и приспособ- 





























го к условиям непрерыв Й й 

лению е рерывности всей первичной пере ки 
або 

скота. и: 


На Бакинском мясокомбинате была предложена и 
без перецепки шкуры при переходе с ООнСЙ съемки На Ва 
устройства направляющей оси крюка лебедки, позволяющей производить Ее: 
ку в один прием. На Омском и Полтавском мясокомбинатах лучи о 
конструкцию, введя вместо лебедки с крюком бесконечную цепь для и. 
шкуры, благодаря чему устраняется холостое возвратное движение РГ 
Бесконечная цепь смонтирована на станине, форма которой способствует то- 







дучмая забелие _ 
при перебеске 






<) ›2=/02=220-4. 
оная Е и, 
к а г 
съемка шкуре 
АНИ 


Рис. 8. Диаграмма усилий при механической съемке шкуры 
с крупного рогатого скота. 


му, что сдир шкуры идет в боковом и вертикальном направлениях, как это ре* 
комендовано Всесоюзным научно-исследовательским институтом мясной про- 
мышленности (рис. 9). Эти усовершенствования значительно увеличили произво“ 
дительность аппаратов по механической съемке шкур. 


Дальнейшее усовершенствование этого способа съемки шку 
шло по линии приспособления его к условиям непрерывности всего 
процесса первичной переработки крупного скота, к условиям 
конвейерной механической съемки шкур. Ввиду этого Ленинград-_ 
ский, а за ним и Московский мясокомбинаты предложили свои кон-_ 
струкции конвейерной механической съемки шкур с туш крупного 


рогатого скота. | 
В основу расчета ленинградской установки положены условия Е НЫ Г 
мендованные Всесоюзным научно-исследовательским институтом мМясно! ро 


мышленности, однако в целях конвейеризации ие шкуры идет 
п ь м 
но изонтальном и вертикальном н. 
а ЕВ ринятом в основу положении туши ы В 
рания шкуры оказались, однако, не О мате ке 
переносе коивой съемки из плоскости В ее НР р к д 
горизонтальная слагающая скорости с ) ко йе 
ляет 5,25 м/мин., а Я иже 
ни 
цепи 9х на участке вертикал : 
ки должны быть одинаковы, а для ЧаВероввости 




















Рис. 9. Механическая съемка шкуры с у У т 
Е: фа, о ‘инскому методу и с бесконечной цепью. 
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шкуры и транспортного конвейера туш проекция скорости движения цепи на 
направление движения транспортного конвейера должна быть равной` скорости 


последнего: 
Эк С05&а = ©; с058 Ок, 


где: «— угол отхода цепи от транспортного конвейера на участ 
ной съемки; рана участке горизонталь- 


$8 — угол наклона цепи к горизонтали на участке вертикальной съемки, 


Г. 
= К 
< УЧАСТИ ФРРИНЕЛЬНОЙ СЕМИ 
| \\- ` 


< о, 
2 Се ТРАНСПОРТНЫЙ КОНВЕЙЕР 


: = 
| Учсатай детинальной сени ий 
Пранепортиом дондедее 8 ^ ГЕ 


г 1—5. 






УЧССГИК 2ИОНИТИЛЬНОЙ 
СЪЕМКИ НА ГПРАНСРАРЕИН > 5 
КАНеЕре \ хх 









УЧТСРИК гОРАЗ0НРЕЛЬНЕ 
СЪемАи 


Рис. 10. Траектория пути съемки 


рогатого скота. 


Отсюда угол а = углу №. Угол о принят 
близким к 45°. При этом угле скорость посту- 
пательного движения туши равна проекциям 
скоростей боковой и вертикальной съемок, и 
все три движения синхронны (рис. 10). 

Конструктивно агрегат съемки шкур имеет 
вид замкнутого конвейера? (рис. 11) с накло- 
ном по ходу движения туши в 49—50° и в сто- 
рону обрабатываемой туши —29—30°, что не 





соответствует оптимальным данным Института 
мясной промышленности. На агрегате Ленин- 
градского мясокомбината наблюдаются зади- 
ры на всех этапах съемки и на тушах любой 
упитанности (меньшие для жирной); вследствие 
этого требуется, чтобы рабочий сопровождал 
туши для ручной подсечки фасций; кроме того, 
шкура при этом способе находится под тушей 
и загрязняется ее навалом. 

На Московском мясокомбинате разработан 
агрегат съемки шкуры? (рис. 12). В этом агре- 
гате туша с конвейера забеловки, где она ви- 
сит задними ногами на одном рельсе переклю- 
чается на два рельса (на каждый по ноге). 
Развернутая туша после забеловки с помощью 
крюков фиксируется за передние ноги к скал- 


. кам конвейера конечностей, а шкура с помощью. _ 


фиксаторов—за крюки конвейера шкур. Перед» 


ние конечности передвигаются по конвейеру . Е 


1 «Мясная индустрия», 12, 1938, стр. 6}. 
‚2 Там же, 7, 1938, стр. 9. = 


3 Там же, 19, 1938, стр. 7.. > Я х ыы и. 
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Рис. 11. Конвейерный агрег: 

съемки шкур с крупного ро 
того скота по способу Л 
градского мясокомбината. 
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1-—-П—П--У, задние конечности на двух рельсах а, по которым 
ыы съемки шкуры направляется на дальнейшую обработку; ура 
фиксаторами перемещается своим конвейером В в пределах участка '— —И/ 
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т. Рис. 12. Конвейерный агрегат съемки шкур с крупного рогатого скота 
по способу Московского мясокомбината. 


На участках конвейеров 1У-—Г конечностей и у/—УП-—1{ шкур имеют место 

холостые ходы. Скорость конвейера конечностей ук —14,1 м/мин, а конвейера 

шкур 9ш =9,4 м/мин. Н с 
Скорость съемки шкур на участке Г — Т. - : | 


ет == — Ош = 14} — 9,4 => 4,7 м/мин» 
* 


р 










а на участке /—УЕ 


т. е. в пределах величин, установленных Всесоюзным научно- 
ским институтом мясной промышленности. Е 
В Московском агрегате задиров меньше, и так как ‘отделе 
ры всегда находится под тушей, то возможность загрязнени 
в момент отрыва шкуры устранена, т 
Пневматическая съемка шкур. Съёмка шкур вручную 
механических ножей, а также механическая съемка сд ем п 
тельности производства этих операций все же сопровождаются поврежде 
шкуры и мясной туши. Эти дефекты, хотя и в меньшем количестве, имеют 
место даже при высокой квалификации съемщиков шкуры и вполне удовлетво- 
рительной работе аппаратуры, так как они проистекают оттого, что нет совер- 
шенно идентичных по анатомо-гистологическому строению ` отдельных частей 
организма животных. Так как дефекты при съемке шкуры достигают, даже в 
случае хороших образцов работы, значительных величин, то вполне естественны 
изыскания других способов, которые, если бы не свели пороки съемки к нулю, 
то во всяком случае снизили бы их количество. Исследования в этом вет 


лении пошли по пути экспериментирования способа съемки ш 
к Е 
духом. Ур сжатым воз 


Способ пневматической съемки шкур заключа 
в подкожную клетчатку с помощью лв ИГЛЫ вы т под шкуру 
от 1,5 до 2,4 атм для крупного скота и от 2,5 до 3,25 атм дл еее о 
накачивания воздуха шкуру снимают либо вручную ет, тн свиней. После 
сотрудников Института мясной промышленности показали, что м. 
вследствие значительной разрыхленности подкожной клетча о 
воздуха съемка шкуры может осуществляться даж тки при накачиваний 
Бе ножа. : е «под кулак», т. е. 663 
ъемка шкур со свиней эти» 
резы и глубокие подрези КУРЫ а степени облегчается, про | 
чительное количество прирезей жира к шкуре. вершенно, но остается незна“ 
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Накачиваемый сжатый воздух распространяется не столько в Подкожной 
кдетчатке, сколько в мышечной ткани, отчего в местах плотного сращения 
шкуры с мышцами последние отдирались вместе со шкурой. При пневматиче- 
ской съемке шкур наблюдаются явления эмфизематозности и значительного 
увеличения объема мясных туш (меньше для свиных туш, чем для туш круп- 
ного скота), наблюдались также растяжения соединительнотканных пучков ос- 
новы шкуры. Поверхность мясной туши приобретает размягченную корочку 
подсыхания; лабораторные исследования показали увеличение бактериальной за- 
грязненности мясных туш; длительность операций съемки шкур при применении 
пневматики в целом несколько увеличивается, по сравнению с методами съемки 
без сжатого воздуха. Хотя пневматический способ съемки шкур, судя по опы- 
тным данным, почти исключает прорезы и подрези на шкурах, уменьшает прирези 
мяса и жира к туше, он, вследствие указанных неустранимых дефектов, до сих 
пор не вышел из стадии опытов и промышленного значения не получил. 

Съемка шкур крупного скота при помощи бокового разреза. Снимать шкуру 
с крупного скота можно таким образом, чтобы основная линия первоначального 
раскроя шкуры проходила не по белой линии, а по бокам, примерно, на рас- 
стоянии 55—60 см от хребта (в зависимости от пола животного); в результате 
получаются два крупона — спинной и брюшной. Спинной крупон весьма значи- 
тельно отличается от брюшного по структуре, свойствам и особенно по толщине. 
Можно думать, что деление шкуры на два крупона — спинной и брюшной — 
позволит рациональнее вести процессы переработки шкуры в кожу: процессы 
консервирования, дубления будут для каждого крупона (по сравнению со шку- 
рой, снятой по белой линии) итти равномернее, снизится расход на шкуру кон- 
сервантов и дубителей, устранится возможность передуба пол и воротков 
шкуры и ломкость последних, получится более равномерная по плотности про- 
дукция от шкуры и т. п. 


Опыты, проведенные на Ивановском и Московском мясокомбинатах Цен- 
тральным научно-исследовательским институтом кожевенной промышленности и 
Всесоюзным научно-исследовательским институтом мясной промышленности, в 
том числе и со шкурами тяжелых развесов, позволили установить линию рас- 
кроя (крупонирования) и возможность съемки шкур методом бокового рас- 
кроя существующими на мясокомбинатах съемными механизмами. 

Опытами установлено, что площадь забеловки уменьшается на 7—10% по 
сравнению с забеловкой при раскрое шкуры по белой линии. Качество мясной 
туши и шкуры, в связи с уменьшением площади ручной забеловки, выше по 
сравнению с обычным методом съемки шкур, механизация съемки брюшной 
части шкуры совершенно устранила прорезы в брюшной части как мясной ту- 
ши, так и шкуры и прирези мяса к шкуре. Наилучшая скорость сдирания кру- 
понов шкур: для спинного — 7—8 м/мин., для брюшного — 12—18 м/мин. 

Если сдирание шкур с раскроем по бокам производить агрегатами механи- 
ческой съемки по омско-полтавскому методу (с дополнительными лебедками) 
со всех групп скота, а не выборочно, то производительносль труда, по расче 
там Всесоюзного научно-исследовательского института мясной промышленности, 
повышается до 15,9%; при выборочной же съемке производительность труда 
снижается как при первичной переработке скота (в условиях Московского мясо- 
комбината — на 5,1%), так и при консервировании шкур (на 21 %). 

До настоящего времени съемку с боковым раскроем кожевенная промыш- 
ленность считает целесообразным применять только для шкур тяжелых ‚развесов. 
Это обусловливает выборочную съемку шкур на мясокомбинатах и ми. 
экономически неоправданной, поэтому она не вышла из стадии опытов ‘и 
нигде не нашла применения. 

Из (всех видов ручной съемки шкур 
наиболыпее распространение в и 
тальном положении туши во время забел , ИЕ: 
при снятии спинной ой шкуры (при постепенно приподнмаьй *- 
нии для туш крупного скота); такой способ ть = д ранение получил 
как на мясной туше, так и на шкуре. В СССР шир и сдиркой, про- 
также метод механической съемки шкур крупного рогато т 


с крупного и мелкого рогатого скота 
е время имеет съемка при горизон- 
вки и в вертикальном ее положении 


4. Технология мяса и мясопродуктов. 

















м направлении (по продо 
изводимой в боковом и тЫ" о ЗИ от Пенн к 
‘Зуи при Е окопроизводителен, позволяет вести п т 
‘особо высокой квалификации, = Череработки скота и дает относительно 
без нарушения конвейерной я уе туши и шкуры Е оабеареиенно т 
рошие качественные ан БИЕЙ. Однако, вследствие все же ты 
ее Вой туше и шкуре, требуется дальнейшее усовершенст. 
ля съемки шкуры. - 

ж о Съыки шкур со свиней, то этот процесс, в масс. 
вом и обязательном порядке производимый только у нас в СССР, 
дает наилучшие результаты при механическом сдирании шкур с 
туш. любой упитанности, кроме сальной и с легкоплавким жиром, 
Механическая съемка шкур со свиней более эффективна по срав- 
нению_с- ручной, но она требует предварительной сортировки сви: 
ней (на сальных, полусальных и мясных) и соблюдения опреде- 
ленной скорости: при сдирании с туш сальных. (но только с туго- 
плавким, твердым жиром, иначе нужно применять ручную съем- 
ку) —не свыше 4 м/мин, а с полусальных и мясных — 7 м/мин, 
Все же необходимо дальнейшее усовершенствование механиче- 
ской съемки свиных шкур, так как прирези жира, остающиеся на 


шкуре^и снимаемые в дальнейшем, могут быть использованы 
только на технические цели. < ры 


ОБРАБОТКА СВИНЕЙ СО ШПАРКОЙ 


Свиные туши обрабатываются также без съемки с них шкур, 
но с удалением волоса — щетины. Процесс удаления волоса рас- 





Рис. й й 
ис. 13. Типовая схема операции первичной переработки свиней 


ы Г . (до окончания съемки щетины): чо иаВЕ 

— элеватор подъема на путь обеск С 

Е п ровливания; 2 — путь об 

се ый желоб для спуска туши в —шпарильный оо ивания; оо 
” Э_ шпарильный чан; 7 — скребмашина: оне" доя Лоб ДлЯ 


9 — путь разделки. 8— стол для доскребки; 
падается на следующие этапы. ( 

; ‚ (рис. 13): после о 
душа = шпаркой выдергивают вручную хоббскровливания и 
являющуюся наиболее ценной по’ своим качествам ее: щетину, 
ы ысокая тем- 
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пература шпарки приводит к уменьшению упругости щетины). 
После выдергивания хребтовой щетины (зачастую при этом выдер- 


гивают и крупную боковую щетину) тушу плавно опускают в спе. 
циальный чан с горячей водой для шпарки. 


Для шпарки свиных туш применяются специальные чаны высотой } ми 
шириной до 16 м (соответотвенно длине свиной туши), в которых ‚строго под- 
держивается температура 62—64°, в зависимости от породы свиней, размеров 
свиных туш, характера откорма, возраста, климатических условий и времени 
года. Продолжительность пребывания туши в шпарильном чане колеблется меж- 
ду тремя и пятью минутами и зависит от тех же условий. 
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Рис. 14. Механический проталкиватель свиней в шпарильном чане. 





При более высокой против требуемой для определенного вида свиней тем- т: 
пературе воды или при более длительной шпарке луковица щетины, вследствие 
коагуляции белков дермы, не сможет выйти из волосяной сумки, и щетина при 
оскребке будет ломаться, но не выдергиваться. Кроме того, происходит так на- 
зываемая зашпарка туш — на коже получаются трещины. При более низкой 
температуре и недостаточной продолжительности шпарки волосяная сумка не 
расширится, эпидермис не размягчится и выдергивание щетины окажется не- 
возможным, или, во всяком случае, затруднительным. . 

Шпарильный чан должен иметь аппаратуру для регулирования и поддер- 
жания температуры воды и для продвижения туш от места поступления в чан 
к месту их выбрасывания для оскребки. Это проталкивание туш в шпарильном 
чане производится вручную веслом или механически: током воды, который 
создается при помощи насоса, или проталкивателями. у ` 

Скорость движения воды в шпарильном чане регулируется работой насоса 
так, чтобы туша оставалась в чане требуемое время. В усовершенствованных’ 
шпарильных чанах имеется фальшивое дырчатое дно, которое в случае аварии 
поднимается с находящимися на нем свиными тушами вверх; горячая вода 
стекает через многочисленные отверстия, и свиные туши предохраняются ог 
перешпарки (рис. 14). 


Из шпарильного чана свиные туши (обычно механически — 
граблями, транспортером) а направляются. р 
оскребки вручную или в скребмашинах. ° со 

роб В изготовляются горизонтальные и в. 
первые, кроме того, бывают поперечными и = ео 
скребмашина вертикальная, то туша в ней подвергается обра ‚. 
будучи подвешена за заднюю ногу. Если установлена нее — | 
ная продольная скребмашина, то туша из ванны попадает 1 ‘стол 








































направлении; если скребмашина поперечная, то Туан 














‘правляется в поперечном положении в открытое отверстие скреб. 
машины. Горизонтальные поперечные машины выпускаются не. 
большой пропускной способности — до 150 голов в час; продольные 
горизонтальные и вертикальные строятся большой производитель. 
ности. Продольные скребмашины эффективны только для стан- 
партного размера туш, на которые они рассчитаны. 


Принцип работы скребмашины виден из схемы (рис. 15). По 
самому принципу своей работы скребмашина не может снять ще- 
тину со свиной туши полностью; щетина остается в паху, на голове 
и на конечностях. Поэтому из скребмашины туша поступает на 
стол (стационарный или конвейерный), для ручной доскребки щети- 
ны в этих местах. Но так как и ручной доскребки для полного 
удаления щетины и, в особенности пуха, недостаточно, то для 
окончательного удаления щетины прибегают к бритью (что, одна- 
ко, зачастую сопровождается по 
резами шкуры и потерей товарно- 
го вида туши), либо к опалке, ко- 
торая более эффективна. Перед 
опалкой тушу за задние ноги под- 
вешивают на разноге на подвес- 
ной (в нужных случаях — конвей- 
ерный) путь. Для опалки поль- 
зуются либо газовыми горелками 
и паяльными лампами, либо опа- 
лочной печью. Опалка газовыми 
горелками (или паяльными лам- 
пами) позволяет удалить только 
оставшуюся щетину и остатки во- 
лоса. В опалочной печи, где туша 
подвергается воздействию темпе- 
 ратуры 1000° в течение 15—20 се- 
кунд, удается не только удалить 
все остатки щетины, но и эпидер- 
мис, продезинфицировать поверх- 
ность туши и придать более при- 
ятный цвет и вкус мясу. 


Рис. 15. Схема передачи движения в Для опалки используется лу- 


горизонтальной скребмашине: чистая теплота е 
1 — главный скребковый барабан; 2 — НОЙ печи б фут Па ие точ- 
„пластины для скребков; 3 — скребки. ‚ обогреваемой пламенем 
— вспомогательный скребковый ба- нефти 6 
рабан; 5— электромотор; 6 — цепная т. О 16): До опалки печь 
пена, В ВЕЛ ИМ вал с шее оООИНА ОБИИЮ ПВО 
теренкоийи; ” О — шести * 

АВСД — бесконечная Е ми: чтобы футеровка накали- 

лась до-бела. После опалки сви- 

ная туша очищается от нагара под душем вручную ножом 


После съемки шкуры или удаления щетины со свиной туши пе 
реходят к так называемой «нутровке», т. е. извлечению внутрен 
них органов. нутрен- 
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Рис. 16. Опалочная печь: 

1 — корпус печи; 2 — рычаг для открывания и закрывания печи; 3 — ролики; 

4 — трубопровод для нефти; 5 — трубопровод для пара; 6 — подвесной путь; 

7, 8 — стопоры; 9-—рычаг; 10 — коническая передача; 11 — вытяжной колпак 
с трубой; 12 — рукоятка шибера. 


ОПЕРАЦИЯ ИЗВЛЕЧЕНИЯ ВНУТРЕННИХ ОРГАНОВ 


Операции извлечения внутренних органов (нутровки) являются 
презвычайно ответственными как для качества мясной туши, так 
и, в особенности, для качества внутренних «органов. Удлинение 
срока между лишением животного жизни (заколом) и выемкой 
внутренних органов свыше 30 минут ведет к снижению качества 
последних и, в первую очередь, качества поджелудочной железы 
(вследствие инактивации в ней инсулина трипсином) и кишек 
(вследствие потемнения от длительного пребывания в них содержи- 
мого желудочно-кишечного тракта). о нутровки могут быть 
двух видов: горизонтальный и вертикальный. 

—- " оривовта лая способе нутровки крупного рогатого —.: 
у туши, лежащей на спине со вскрытои брюшной и ь 
мают сначала желудок, для чего его а и извлекают их 
и АЕ Такой способ нут- 
и, наконец, удаляют остальные внутренности. $ п” ы 
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ровки неизбежно сопровождается нарушением целостности желу. 


° дочно-кишечного тракта и, как следствие, загрязнением мясной 


туши и внутренних органов. Он очень затруднителен, в особенно. 
сти, при нутровке туш крупного скота. Поэтому горизонтальная 
нутровка в промышленных условиях переработки скота, как пра. 
вило, не применяется. 

Вертикальный способ нутровки распадается на следующие опе- 
рации: отделение прямой кишки (проходника) от мясной туши, рас- 
пиловка грудной кости и лонного сращения, наложение лигатуры 
на пищевод, отделение пищевода от гортани и шейной части, раз. 
рез мышц брюшной полости по белой линии (средней линии живо- 
та), извлечение у самок эмбрионов (выпоротков), наложение лига- 
туры на мочевой пузырь и прямую кишку, отделение сальника от 
желудков, извлечение желудочно-кишечного тракта и, наконец, из- 
влечение ливера, состоящего из сердца, легких, трахеи, печени и 
диафрагмы. Пищевод, мочевой пузырь и прямую кишку перевязы- 
вают для того, чтобы не допустить вытекания их содержимого. 


Исходя из гигиенических соображений, внутренности помещают 
либо в специальную тележку, либо на специальный нутровочный 
стол. Тележкой пользуются на предприятиях малой пропускной 
способности. Для удобства работы и быстроты выемки внутренних 
органов необходимо обеспечить правильное положение туши. После 
подготовительных операций, включающих отделение прямой киш- 
ки, распиловку грудной кости и лонного сращения, наложение ли- 
гатуры на пищевод и его отделение, проводимых в горизонтальном 
или вертикальном положении, необходимо раздвинуть задние ноги 
туши. При нутровке туши, подвешенной на разноге, крючки раз- 
двигают на расстояние, которое обеспечивает удобное проведение 
всех операций. При нутровке на стол задние ноги туши, подвешен- 
ной на крючках роликов подвесного пути, раздвигаются специаль- 
ным механизмом. 25 

Взаимное расположение стола и подвешенной туши должно 
соответствовать указанному на рис. 17 и 18. При выемке внутрен- 
ностей на стол рабочий, производящий операции нутровки, стоит 
на столе; при выемке в тележку нутровщик стоит на полу, а внут- 
ренние органы вываливаются в подставленную под тушей спе- 
циальную тележку с отдельными приемниками для желудочно- 
кишечного тракта и ливера. Внутренности после осмотра работни- 


ком ветеринарного контроля доставляются по назначению. Пе ед 
возвращением в цех тележки стерилизуются. Ну Е 


> тровочные столы 
конвейерные в частности, имеют для этой цели установленное х 
одном конце автоматическое стерилизационное устройство обеспе- 
чивающее стерилизацию горячей водой и паром всей пове 
стола за каждый ее ход (рис. 19). рхности 


Брюшные мышцы разрезают специаль 
: ным ножом с пре - 
телем для предотвращения повреждений (порез р 


ов и ра Е 
ца и кишечника. При выемке эмбрионов несбжодние м 
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тем, чтобы не повредить яичники, 


которые в свою’ очередь ‘выре- 
зают и направляют отдельно. =: з 











Рис. 17. Взаимное расположение под- 
весного пути и стационарного стола ши ‘крупного скота и кон 
внутренностей крупного скота. стола внутреннос: 
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рядок нутровки свиных туш такой же, как и для крупного ско. 
та, с небольшими отличиями. Нутровщики располагаются между ту. 
шей и столом внутренностей; разрубают ножом грудную кость, 
разрезают брюшную полость со.стороны задних ног ножом с предо- 
хранителем, отделяют мочевой пузырь и У самок вынимают эм- 
брион. Мочевой пузырь удаляют перед нутровкой во избежание за- 
грязнения мочей отточного жира (в случае повреждения пузыря во 
время перемещения кишек для дальнейшей переработки). После 
выемки эмбриона расстригают (разрубают) лонное сращение спе- 
циальными ножницами и вырезывают прямую кишку (проходник— 
гузенку). 

Для производства дальнейших операций разрезают брюшные 
мышцы, строго по средней линии живота. Затем отделяют соедини- 
тельную ткань, которой желудочно-кишечный тракт и ливер при- 
креплены к корпусу туши и, разрезав диафрагму, извлекают сна- 
чала желудочно-кишечный тракт, а затем и ливер, после чего кла- 
дут внутренности на стол. Нутровочные столы, как и при перера- 
ботке крупного скота, бывают либо стационарные, либо конвейер- 
ные. Чоследние отличаются от столов внутренностей для крупного 
скота тем, что они не пластинчатые, а чашечные. Конвейерные н 
бесконвейерные столы должны иметь устройства для стерилизации. 
Конвейерный стол внутренностей и подвесной путь должны дви- 
гаться синхронно. 

Работа с тушами мелкого рогатого скота ничем не отличается 


от вышеописанной, с тем лишь исключением, что сальник отделяют 
от желудка до извлечения внутренностей. 


РАЗРУБКА И РАСПИЛОВКА МЯСНЫХ ТУШ 


Мясные туши крупного рогатого скота и свиней расчленяются 
на две продольные половины. Это необходимо для ускорения 
охлаждения и замораживания, а также для уменьшения потребного 
объема хранилищ и транспортных устройств. Туши разрубают и 
распиливают на две продольные симметричные половины, несколь- 


ко отступя от средней линии спинного хребта с таким расчетом 
чтобы не повредить спинной мозг. : 


При распиловке туши крупного скота пользуются электропилами 
или пневматическими пилами различных конструкций. Распиловку 
начинают с задней части по хребту и доводят до шейных позвонков 
Толстый слой мускулов в области шеи разрубают секачем. } 

Для расчленения свиной туши на две половинки можно поль- 
зоваться как пилой, так и секачем, причем последний способ полу- 
чил большее распространение, поскольку при распиловке а 
в неблагоприятную сторону цвет туши по линии распила. Эта линия 
идет только до шейной части, так что обе половинки туши о 
ются соединенными небольшими участками шейной мякот —. 
щими на одной разноге, : эти и вися- 
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# 
Если свиная туша предназначается для переработки на англий- 
ский (уайльдширский) бекон, в ней вырубают спинной хребет. Пе- 
ред вырубкой необходимо произвести так называемую замякотку. 
Для этого проводят неглубокий надрез шкуры по всей длине туши, 
точно. над остистыми отростками позвонков, от хвоста до головы 
затем отделяют жир и мясо от обеих сторон остистых отростков, 
После замякотки разрубают тушу секачем по обеим линиям разре- 
за и отделяют хребет. 

Поверхность разруба и распила должна быть без зазубрин и 
зигзагов, которые могут оказаться местом наибольшего развития 
микрофлоры и которые портят товарный вид туши. 

Туши мелкого рогатого скота разрубке не подвергаются. 


, 


ТУАЛЕТ МЯСНЫХ ТУШ 


Туалет мясной туши заключается в зачистке поверхности туши 
от всяких прирезей, побитостей, кровоподтеков и загрязнений, спо- 
собствующих развитию микрофлоры на поверхности туши, и в уда- 
лении загрязнений с поверхности туши. Туалет туш бывает сухой 
и мокрый. 

Сухой туалет сводится к зачистке и приданию соответствующего 
товарного ‘вида туше, без применения каких-либо жидкостей; под 
мокрым же туалетом подразумевается очистка поверхности туши 
жидкостями, в основном теплой водой. ое 

Туалет туш крупного рогатого скота (целых или продольных 
половинок). При сухом туалете вырезают кровоподтеки и побитости” 
отрезают кусочки диафрагмы, обрезки и обрывки мяса и жира, 
затем извлекают спинной мозг, отделяют почки, почечный жир 
мясокостный хвост; наконец, обрезают пашину и брюшные муску. 
Обрезки мяса и жира подвергают мойке и сортировке. | Е 

Мясные обрезки используются в колбасном производстве, а’ 
ровые — для получения пищевых жиров. Куски мяса с кровот 
теками и побитостями используются для выработки кормовых. 
и технического жира. 

За сухим туалетом туши следует мокрый — промывка водой 
давлением 20 атм и более. Струя воды должна быть направлег 


водяная струя может разрушить ткани и вдавить в толщу ты 
поверхностные загрязнения. Если не представляется возможн 
иметь для мокрого туалета воду под необходимым высоким дав 
нием, пользуются для обмывания туши такими дезинфициру = 
средствами, как аммарген; как исключение допускается вода 
давлением водопроводной сети при работе с Фотий 
щетками. По данным Всесоюзного ННУЧНО-НОСЛеХОбА х 
ститута мясной промышленности (Вольферц), такими к. 
но удалить до 99% имеющихся на поверхности ту ой 
Температуру воды для мокрого туалета поддержив ег 
30—50°, . 





® 
Совершенно не допускается применять при риса МОК- 
рые тряпки. В результате такого ея микробное обсеменение 

а ‘увеличивается. 

ль А аебтка воды с поверхности туши ее обтирают 
стерилизованными сухими полотенцами, или проводят по ней свер- 
ху вниз тупиком ножа или жесткой щеткой, которые после каждого 
употребления стерилизуют в хлорной воде. 


Затем туши или половинки маркируются после ветеринарного 
осмотра и определения сортности и взвешиваются. Тушу или поло- 
винки заворачивают во влажную, намоченную в воде температурой 
37°, отжатую простыню, которая плотно охватывает их и прикреп- 
ляется металлическими булавками. На шею накладывают влажную 
салфетку, которая впитывает воду и кровь, сочащуюся из вскрытых 
артерий и вен. Такая же салфетка вкладывается в артерии и вены 
около почек. Обертывание туш простынями способствует предохра- 
нению их от загрязнений и обсеменения микрофлорой и в период 
охлаждения значительно уменьшает весовые потери за счет усушки. 


Туалет свиной туши включает следующие операции: от- 
деление головы, выемка почек.выдавливанием из почечного жира, 
извлечение сальника, отделение почечного жира и излишков жира 
(пашина и брюшина остаются на туше). 

К туалету свиной туши относятся также удаление (оскребка) 
обгоревшего эпидермиса после опалки, при одновременном обмыва- 
нии туши теплой водой, и снятие рогового башмака с копыт при 
обработке свиней с ошпаркой. - 

Обрезки жира промывают и направляют в жировой цех; мясные 
обрезки сортируют и направляют либо на пищевые (колбасное про- 
изводство), либо на технические цели (кормовые туки и техниче- 
ский жир). После сухого туалета шейная часть туши подвергается 
промывке водой под высоким давлением. У туш старых свиней — 
маток — обрезаются соски, направляемые на технические цели. 
После туалета, ветеринарного осмотра и определения упитанности 
свиные туши маркируют, взвешивают и ‘направляют на остывание. 

Туалет туш мелкого рогатого скота. Операции туалета туш мел- 
кого рогатого скота начинаются с обрезки грудного хряща и не. 
ровностей на туше. Затем приступают к тщательной зачистке туши, 
причем прорванные места на пленке прикалываются деревянными 
шпильками. На обеих задних ножках делают проколы, через кото- 
рые продевают бечевку, ‚и перевязывают обе ножки. Для просушки 
и вентиляции внутренней полости в разрезе грудной клетки между 
пятым и шестым ребрами вставляется деревянная круглая распорка 
длиной 17—18 см на расстоянии приблизительно около 5 см от 
груди. С целью придания тушке компактности передние ноги при- 
крепляют бечевкой к туловищу, одновременно перерезают шейную 
связку и шею опускают вниз к спине, : 

Тушку следует обмывать возможно ско 
пока еще она сохраняет животную теплоту 
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рее после съемки шкуры, 















































Температура воды для обмывания тушки поддерживается выше 
чем для туши крупного скота и обычно берется не ниже 40°, для 
того чтобы смыть с подкожного жира шерсть, приставшую во вре- 
мя съемки шкуры. Для обмывания пользуются также водой под 
большим давлением способами, применяемыми для туш крупного 
скота. После обмывания туши избыток воды удаляют горячими 
влажными простынями или оскребкой ножом. Затем соскабливают 
кровь тупиком ножа. Конец шеи для впитывания сочащейся крови 
и влаги обертывают горячей салфеткой. После ветеринарного осмот- 


ра и определения упитанности тушки маркируют и направляют на 
остывание. 


ОПЕРАЦИИ ПЕРВИЧНОЙ ОБРАБОТКИ И ПЕРВИЧНОГО ТУАЛЕТА 
ОСТАЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ РАЗДЕЛКИ УБОЙНЫХ ЖИВОТНЫХ 


Головы (крупного рогатого скота) нумеруются тем же номером, 
что и туша. Носовая и ротовая полости промываются водой из 
шлангов или спринклеров, язык вынимается из ротовой полости и 
полуотделяется. ве 

После ветеринарно-санитарной экспертизы головы здорового 
скота поступают на предварительную обработку: от головы отде- 
ляют уши, вырезают язык вместе с гортанью (калтыком), затем 
дисковой пилой (в примитивных условиях — топоро! 
отделяют рога. После этого голову без ушей, языка | К: 
правляют на переработку. а 

Головы свиней отделяют от туши после экспертизы 
направляют на мойку, после чего от голов отделяют языки’ 

У мелкого рогатого скота от голов отделяют 
и рога, затем промывают голову и вырезают язык. = 

Головы больных животных, с разрешения ветерин: 
зора, направляют на стерилизацию для выработки та? 
условно-годной или технической продукции. Е. 

Ноги. У крупного рогатого скота ноги, отделенные 
тельного или запястного сустава (без подкопытников, 
при снятии шкуры), направляют для дальнейшей 
Подкопытники используются на технические цели. 

Со свиных ног сдирают копытца; ноги по отделен 
используют на пищевые цели. 

У ОТО рогатого скота во время рые 
туши снимают копыта; ноги отделят по скакательный 
употребляют на пищевые или технические цели. к 

Половые органы животных, кроме ан — 
используются для выработки технической ое 

куры подвергают осмотру; с них и ве 
жира (в особенности, со свиных), новый 
мов снятия и характера загрязнении, .- 
или технические цели. Шкуры направляют На_ 





о Ливер извлекается в целом, ненарушенном состоянии; он вклю. 
чает гортань с трахеей, легкие, сердце, диафрагму и печень. В цехе 
первичной переработки эти органы подвергаются лишь ветеринарно. 
санитарной экспертизе. После этого ливер, в зависимости от резуль. 
татов осмотра, направляют или целиком, или каждын орган в от. 
дельности на пищевые или технические цели. От печени отлеляют 
желчный пузырь, который разрезают над воронкои сборника ДлЯ 
желчи. Желчь направляют в цех спецфабрикатов; желчный пу- 
зырь — на технические цели. 


Желудки. Желудок у туш крупного и мелкого рогатого скота 
состоит из трех преджелудков и одного собственно желудка; самый 
большой из преджелудков носит название рубца, краниально к нему 
расположен второй преджелудок — сетка, латерально, и вправо — 
третий или книжка и, наконец, под книжкой лежит собственно же- 
лудок, или сычуг. Весь многокамерный желудок с пищеводом, се- 
лезенкой‘и кишками извлекают из туши совместно. В цехе первич- 
ной переработки желудок отделяют от кишек. После отделения пи- 
щевода и сальника желудок разделяют на рубец с сеткой и сычуг 
с книжкой. Сетка от рубца не отделяется и обрабатывается совмест- 
но с ним; сетка и рубец в дальнейшем фигурируют под общим наз- 
ванием рубца. 

После ветеринарно-санитарной экспертизы селезенку отделяют 
от рубца и направляют на обработку на пищевые или техниче- 
ские цели. Сычуг отделяют от книжки, вскрывают, очищают от 
содержимого и промывают под душем. Рубец и книжку также 


вскрывают, освобождают от содержимого и промывают под 
душем. ‹ : 


Рубец с сеткой после промывки под душем поступают на спе- 
циальный зонтичный стол, расстилаются на конической поверхно- 
сти, тщательно промываются с обеих сторон под душем и зачи- 
щаются щетками. После этого приступают к их обрезке; Оснобож- 
дение от содержимого и промывание сычуга и рубца производятся 
и, вне цеха первичной переработки скота. Книжку после освобож- 
дения от содержимого или, как это допускают в некоторых случаях, 


без освобождения от содержимого, направляют на переработку в 
утилизационный цех. 


Свиной желудок состоит из одной камеры. Предваритель- 
ная обработка свиного желудка заключается в том, что желудок 
отделяют от кишечника и сальника, освобождают от содержимого 
и промывают. Так как свиной желудок используется для производ- 
ства пепсина и сычужного фермента, то во избежание вымывания 
фо желудок промывают осторожно вручную холодной во- 

Телячьи желудки (сычуги) отделяютс 
ки, которые после удаления соде 
кормовой продукции. Сычуги не 
ния ферментов, 
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я от кишек и книж- 
ржимого направляют на выработку 
промывают во избежание вымыва- 












СБОР ЭНДОКРИННОГО И СПЕЦИАЛЬНОГО СЫРЬЯ 






Сырьем, идущим на выработку органопрепаратов, являются как 
железы внутренней секреции, так и железы внешней секреции. По- 
мимо желез внешней и внутренней секреции, к сырью, идущему на 
выработку органо-и спецфабрикатов, относятся такие органы жи- 
вотных, как печень, легкие, головной мозг и спинной мозг и т. д., 
и такие ткани, как мышечная, кишечная оболочка, а также кровь, 
желчь и пр. 

Сырье это в большинстве случаев скоропортящееся; кроме того, 
активные начала, находящиеся в этом сырье и заключающиеся в 
особых специфических веществах, вызывающих тот или иной лечеб- 
ный эффект, подвергаются резким изменениям после наступления 
смерти животного. Поэтому при извлечении и сборе этого сырья 
при первичной переработке необходимо соблюдать условия, на- 
правленные к ограничению или парализованию вредных влияний 
на активные начала собираемого сырья. 

При первичной переработке животных извлекается следующее 
сырье для производства органопрепаратов: щитовидная железа и 
паращитовидные железы (из головы), зобная железа (из головы), 
надпочечники, поджелудочная железа, семенники, предстательные 
железы, желтые тела, плаценты, яичники, кровь, спинной мозг, 
желчь, желчные камни, эмбрионы. : 

Использование эндокринного и специального сырья по назначе- 
нию может быть допущено только после ветеринарного осмотра 
самого эндокринного сырья, а также органов, вместе с которыми 
это сырье извлекается. Чтобы получить полноценное сырье, обла- 
дающее наибольшей активностью, необходимо соблюдать следую- 
щие условия его извлечения и сбора: 1) сырье извлекать, очищать 
и направлять на консервирование или переработку с максимальной 
быстротой; так, для поджелудочной железы, надпочечников, пара- 
шитовидной железы и гипофиза (последний извлекают в отделении 
субпродуктов при обработке головы), срок проведения операции 
по извлечению, очистке и фиксации действующих начал (консерви- 
рование или начало переработки) не должен превышать 20 минут 
после прекращения кровообращения; для остальных — 30 ми! 

-2) не допускать повреждения органов при их извлечении; — 

3) не допускать повреждения органа, от которого оЕННАСя 
эндокринное или специальное сырье; : 5 

4) прирези посторонних тканей при отделении сырья должны 
быть минимальными или отсутствовать. 

При отделении головы от туши животного надлежит 
особое внимание на то, чтобы обе доли щитовидных жел 
лись неповрежденными при голове, по обе стороны тр 
чего разрез при отделении головы должен Ч я 
чем между третьим и четвертым кольцевыми ы - 
извлечении паращитовидных желез надлежит = 
тем, чтобы не смешать их с близлежащими лимфатиче 
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Зобные железы для выработки органопрепаратов. извлекаются 
только у молочных и у более взрослых упитанных телят, примерно 
до шестимесячного возраста; с повышением возраста и истощение 
животного зобная железа теряет свои активные начала, вследствие 
чего она используется как пищевой продукт (тимус — сладкое 
но): тделять поджелудо‹ 

С чрезвычайной тщательностью надлежит отд поджелудоч 
ную железу от желудка и кишек, не оставляя прирезеи железы на 
желудке и двенадцатиперстной кишке (в особенности, на послед- 
ней, где в изгибе может. остаться левая лопасть железы, богатая 
лангергансовыми островками, содержащими инсулин). 

Большая осторожность требуется также при извлечении над- 
почечников, находящихся в почечном жире, чтобы не повредить 
эти железы и не допустить на них прирезей ценного пищевого 
почечного жира, переходящего после очистки желез в технический, 
а также печени. 

Эндокринное и специальное сырье собирают в нержавеющие, 
хорошо простерилизованные противни. Органы укладывают отдель- 
но по видам, следя за тем, чтобы они не соприкасались друг с дру- 
гом. 

Эндокринное и специальное сырье направляют после отбра- 
ковки на консервирование или обработку, подвергая сначала очист- 
ке, обычно в специальном отделении. В целях наибольшего сохра- 
нения активности этого сырья крайне важно немедленно после 
сбора и очистки сырье, подвергающееся заморозке, тут же в цехе 
поместить в холодильный шкаф с низкой температурой или в изо- 
термический контейнер для немедленной транспортировки в холо- 
дильник на замораживание. 


ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫЙ КОНТРОЛЬ ПРИ ПЕРВИЧНОЙ 
ПЕРЕРАБОТКЕ СКОТА 


В основу ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов первич- 
ной переработки скота положен патолого-анатомический осмотр 
различных органов и частей туши. 

При бесконвейерной переработке скота ветеринарно-санитарный 
контроль сосредоточен в ‘одном месте, где ‘осматриваются головы, 
внутренние органы и мясная туша с неотделенными от нее органа- 


скота производится 
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К специальным исследованиям относятся гистологические иссле- 
дования мяса — трихинеллоскопия свиных туш и, в особых случаях, 
бактериологическое исследование мяса и мясных продуктов. 

При осмотре головы проверяют состояние подчелюстных.лимфа- : 
тических узлов, по которым можно судить о заболевании сибирской 
язвой и другими септическими болезнями; состояние жевательных 
мышц с целью обнаружения финноза; состояние слизистой оболочки 
ротовой полости и глотки и состояние языка, которое может сви- 
детельствовать о таких заболеваниях, как ящур, чума и др. 

При осмотре внутренностей обращают внимание на состояние 
желез, селезенки, ливера, лимфатических узлов, кишечника и вы- 
мени, по которому судят о таких заболеваниях, как, например, си- 
бирская язва, туберкулез, абсцессы, актиномикоз, эхинококкоз, 
финноз и пр. Подвергаются осмотру также и почки, с целью обна- 
ружения эхинококкоза, цирроза и других заболеваний. 

Наконец, по окончании туалета, производится оценка общего 
состояния туши, по которому судят о таких заболеваниях, ‚как 
финноз, туберкулез, абсцессы и пр. ых 

Кроме осмотра туши и отдельных органов после разрубк си Св 
ной туши отбирают срез ножки диафрагмы, который ‚исс Л 
на наличие трихинелл. 


и 


ГЛАВА 1 


СУБПРОДУКТЫ И ИХ ОБРАБОТКА 





Промышленным термином «субпродукты» называются следующие 
части животного организма: голова и ее составные части — МОЗГ, 
язык, мускулы, кости; внутренние органы — гортань с глоткой, 
сердце, легкие, печень, желудки, селезенка, почки, диафрагма, 
зобная железа (тимус — сладкое мясо); вымя, мясокостный хвост, 
и конечности (ноги). Эти продукты, как правило, используются 
на пищевые цели. 

Части головы (рога, глаза), половые органы, трахея — отно- 
сятся к техническим продуктам. ‚ 

Пищевая ценность субпродуктов весьма различна: такие суб- 
продукты, как языки и мозги головы, почки, по своему морфоло- 
гическому и химическому составу и питательной ценности — не 
ниже мяса и считаются деликатесами; другие, в составе которых 
много соединительной ткани, имеют меньшую пищевую ценность; 
третьи, как, например, печень или почки, содержат в своем составе 







только в пищевом, но. ) 

Некоторое сужде ние ой ценности основных видов суб- 
продуктов можно состав о данным химического их состава. 
Для сравнения приводится химический состав мышечной ткани 
говядины средней упитанности (см. табл. 4). 

Субпродукты после отделения от туши животного подлежат 
немедленной обработке, обеспечивающей максимальную сохран- 
ность их качества. Цель обработки субпродуктов — освободить их 
от различного рода загрязнений, способствующих их порче, от 






стоинство, или переработать их в полуфабрикаты для дальнейше- 
гс использования по тому или другому. назначению. 
Эта предварительная обработка субпродуктов, по отдельным их 
видам сводится к следующему. Е я 
Головы. Головы убойных животных разделяются на части, раз- 
личные по своему морфологическому и химическому составу. > 
Обработка голов крупного рогатого Икота скла- 






















Общее количество (в %) Содержание усвоя-| Кало 


Наименование | 
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Говядина сред- 
ней упитан- 
ности ...| 72,52 | 20,59 | 5,33 | 0,06 














1 зы 

Язык свиной .| 65,62 | 15,54 | 17,54 | — | 1,0 — | -— — 
Язык говяжий | 63,80 | 17,10 | 18,05 | 0,05! 1,0 | 15,30 | 17,76 0,04 
Язык бараний | 76,44 | 14,99 | 17,81 | 0,05! 10 | | — — 
Мозги говяжьи| 80,80 | 9,0 9,301 — | 1,10 | ^= = 
Мозги телячьи| 80,96 | 9,0 8,64 | — | 1,389 — — — 
Мозги бараньи| 80,00 | 10,47 | 7,711 — | 1,62 — — — 
Легкое го- 

вяжье .. .| 79,89 | 15,21 | 2,47 | 0,56] 1,37 | 13,54 | 2,30 0,54 
Печень го- 

вяжья . . | 71,55 | 19,92 | 3,65 | 3,33] 1,55 | 1703 | 3,39 . 3,25 
Сердце го- С 

вяжье .. .| 71,07 | 17.55 | 10,12 | 0,31| 0,93 | 15,62 | 9,41| 0,30 


Почка говяжья! 75,55 | 18,43 | 4,45 |0,38| 119 | 19.40 4,14 | 0,36 

Вымя говяжье, 

бедное моло- : 

ком ....| 74,36 | 10,68 | 13,42 | 0,58] 0,96 9,51 В _ 0,53 | 
90 














Селезенка . .| 75,47 | 17,77 | 4,19 |1,01| 1,56 | 15,82 я 0, 
Рубец крупно- . 

го скота. .| — | 13,14 | 310] = | — — — 
Летошка.. .| — |9- 10| ды в = = ыв 
Сычуг . . — 19—10] 6—18 — | — — — с 
Свиной желу- } 

док... .[ о — 111-19] 4-19 — | — — — — 


ткани на нижней челюсти, отрывание нижней челюсти от 
ной коробки, извлечение глаз, срезание жира из-под глаз, ср 
подглазников, срезание мускульной ткани с черепной коро 
верхней челюсти, обрезание носовых хрящей, разрубка го 
влечение гипофиза, эпифиза и головного мозга. 

Для операции по отрыванию нижней челюсти и разрубке 
можно пользоваться машинами. Все. остальные операции р 
но могут быть расчленены по принципу конвейеризации. з 

ашина для отделения нижней челюсти (рис. 20) монтируется над 
делочным столом. 

При отрывании челюсти голова надевается подбородочной частью на 
машины $, фиксируется упором б и машина приводится в движение; при 
нии диска нижняя челюсть захватывается одним из пальцев его 4 и, 
фиксированной упором 6, отдирается от черепной коробки; при дальнейшем 
щении диска отодранная нижняя челюсть сбрасывается с пальца втор 
ром 8 и поступает на противоположную сторону разделочного 
7, а черепная коробка падает здесь же на стол. ЕЕ Е [ 
них челюстей имеет большую производительность — до т 
отсутствии машины нижнюю челюсть отделяют от черепн 


топором. 
5. Технология мясй и мясопродуктов. 
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пает на машин 


льной ткани черепная коробка посту. 
ания. Эта операция производится на 
немеханизированных предприя. 
тиях вручную топором. 
Производительность маши. 
ны (рис. 21) до 1200 голов в 
час. Черепную коробку укла- 
дывают во время подъема но. 
жа на столик машины таким 
образом, чтобы плоскость ножа 
пришлась по ее продольной ли- 
нии, а выемка ножа соответ. 
ствовала положению головного 
мозга так, чтобы последний при 
ударе ножа не был поврежден. 
: После раскалывания 0бе 
Рис. 20. Машина для открывания половины черепной коробки пе- 


нижней челюсти голов крупного 
скота: редаются на стол для извлече- 
1—рама машины: 2— подшипники; НИЯ гипофиза, эпифиза и мозга, 


3з— к; 4—1 р ы 
жи ыя Срезанная с частей головы 


упор; 7— скат для отделенных челю- 
стей: Звон анищай 6: мускульная ткань состоит ИЗ 
жестких жевательных МЫШЦ, 


Освобожденная от муску 
у для раскалыв 





богатых фасциями и сухожилиями; обрезки состоят из соединитель- 


Ной ткани, слизистых оболочек, лимфатических узлов, слюнных 





Рис. 21, Машинатдля разрубки говяжьих голов: 


1 — столик для укладки голов; 2 — двупл. 
нож: 4— диск, передающий движение р пычаг Р:- 


желез и пр. Срезанная мускульн у 
ульная ткань п 
о одвергается : о 
Иускульную ткань, жир, глаза складывают в ог Я 
ру, про- 


мывают и направляют: мускульну 

: ю ткань, как п 
те т 5 авило, вх - 
В мии. — и дальнейшего о р и ан 
‚› жиросырье на вытопку жира, глаза и а и 
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в утилизациомный цех. Мозги, гипофиз и эпифиз складывают (каж- 
дый вид продукта в отдельности) и направляют немедленно на ох- 
лаждение. Челюстные и черепные кости поступают на промывку в 
моечный барабан или, при его отсутствии, в чан с проточной водой 
и после промывки направляются или на выварку бульона, или на 
выработку костной муки. Губы промывают и охлаждают в моеч- 
ных барабанах или чанах с‘проточной водой и направляют в холо- 
ДИЛЬНИК. 

Свиные головы. Свиные головы моют под душем, а затем 
обрабатывают на столе или пластинчатом конвейере. Вначале‘ вы- 
резают язык вместе с гортанью и передают на мойку и обрядку. 
Затем с голов удаляют шкуру, отрезают уши, причем к ушам 
прирезывают барабанные перепонки и околоушные жировые подуш- 
ки, после чего отделяют нижнюю губу с нижней челюсти. Далее 
с головы удаляют «пятачок», на механизированных предприя- 
тиях — на специальной маши- 
не, а на мелких — вручную при 
помощи приспособления, смон- 
тированного на столе (рис. 22); 
голова закрепляется на столе / 
крюком за нижнюю челюсть, 
крючок 2 с вилкой вставляется 
в ноздри пятачка и движением 
1 рычага 3 вверх пятачок срывает- 
|  сяс кости. После удаления пя- 
’ тачка производится подготовка 
| головы к операции отрывания 

| нижней челюсти,  заключаю- 
щейся в срезании мускульной 
и жировой тканей и зачистке 
Е челюсти ножом; для этого поль- 
Рис. 22, Стол для ручного удаления ия- зу ‚К. й же машиной, как 
тачков и отрывания нижней челюсти от ого скота. На мелких 
свиных чае" : 1208 > ИЯ > отделяют На 
Бы. ое о 
риспособления, смон- 

а стационарном 
й частью ‘на под- 











































































ставке, между челюстями вставляется. 
челюсть отрывается от верхней. 

Затем с нижней челюсти и с череп той 
кульная и жировая ткани (обвалка). Оч } 
поступает на машину для раскалы 
что и для крупного скота, но _ имею 
щую оодоьный нож с выемкой, соо тк Я 
ной черепной коробки, и со вторым ЫМ- 
стообразно (если не производится 
буквы О (для вырубки носового хря 


удаляется мус- 
репная коробка 





















‘мозг. Нижняя и верхняя челюсти 


я из черепов извлекают гипофизы и головной 


< адывани 
После расклад пступают затем на машины 


для удаления зубов и носового хряща. 

Языки и мускульную ткань промывают, сортируют и направ. 
ляют на охлаждение в холодильник, а жир — в Жировой цех; тн. 
пофизы ‘и мозги — В отдельности — раскладывают на противни 
и направляют также в ‘холодильник; кости черепной коробки и 
челюсти промывают в барабане или в чанах с проточной водой н 
направляют на вытопку жира. Все непищевые обрезки использу- 
ют на технические цели. 

Головы мелкого рогатого скота. Операции обра. 
ботки заключаются в отпиливании рогов, съемке шкуры, мойке, 
вырезывании языка (в том случае, когда шкура не снимается — 
в отпиливании’ рогов, вырезывании языка, опалке, очистке от на- 
гара и мойке или шпарке при температуре 62—65°), затем обвал- 
ке, раскалывании голов, выемке мозгов. При раскалывании поль- 
зуются такой же машиной, как и для свиных голов. Для опалки 
‘служат опальные печи или паяльные лампы. 

Все операции с разделкой голов аналогичны операциям по 
разделке свиных голов. 


Языки. В целях сохранения качества необходимо языки 
возможно быстро отделить от голов, аккуратно обрезать с них 
‚мышцы, связки, лимфатические узлы без прирезей, проколов и вы- 
хватов, очистить их от получившихся в результате изменений и дру- 
тих дефектов и промыть теплой водой (30—35°) для удаления 
слизи, крови и посторонних веществ. Языки промывают в откры- 
тых барабанах непрерывного действия, в закрытых барабанах 
периодического действия или в чанах с проточной водой. 

Открытый барабан непрерывного действия показан на 

рис. 23. Среднее 
число оборотов барабана 14 об/мин. Число оборотов закрытого промавнос Во 
рабана —40 об/мин., длительность цикла 15—20 минут (рис. 24). Чан для про- 
мывки (рис. 25) представляет собой О-образное корыто, укрепленное на четырех 
ножках; внутри корыта смонтирована мешалка с горизонтальными лопастями: 
в верхней части корыта сделен перелив для воды; выгрузка продуктов из 
чана осуществляется через расположенную в боковой стенке корыта две цу 
поднимаемую рычагом; мешалка способствует хорошей промывке и о 
языков от крови, слизи и других загрязнений. Все части промывных варабано 


-и чанов, соприкасающихся с продуктами, должны б 
ыть сдела 
щего металла или с нержавеющим покрытием. й ыы 


Промытые языки подвергают обрезке. Практикуются три вида 
обрезки: короткая, длинная и так называемая консервная Па 
ро обрезке трахею обрезают таким образом, что анна 
неба, излишек жира и миндалевидные железы удаляются: 
длинной обрезке одно кольцо трахеи и все нёбо оставляют Е 
языке, а жир по краям и снизу срезают; при консервной об и 
= — все нёбо вместе с хрящем и весь жир ИЕ 

осле обрезки языки сортирую & В 
Е т по ви : 
дефектов и качеству обработки, Рам, ть 
ложении на противнях и направляют в В Ильник и 
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несмотря на большое количество содержащейся в В 


Мозги. Головной мозг состоит из полушарий головного 
мозга, мозжечка и продолговатого мозга. Твердая мозговая обо- 
лочка тесно прилегает к внутренней поверхности черепных костей 
и срастается с нею, образуя своим верхним слоем их надкостницу. 
Мозжечок лежит позади головного мозга и представляет собою 
непярный орган, расположенный над продолговатым мозгом: сна- 





Рис. 23. Открытый моечный барабан непрерыв- 
ного действия: 


1 — перфорированный цилиндр; 2— поддерживаю- 
щие ролики; 3 — корыто-поддон; 4 — водоотводный 
патрубок: 5 — оросительная труба. 


ружи он покрыт серым веществом, образующим множество изви- 
лин. Под мозжечком располагается продолговатый мозг в виде 


плоско-утолщенной массы нервного вещества, переходящий в 
спинной Мозг. . 





Рис. 24. Закрытый моечный барабан Рис. 25. Чан для _ 
прерывного действия: промывки 


1 — цилиндр; 2 — металлические план- _ субпродуктов. _ = 
ки цилиндра; 3 — полые втулки; 4— й -- х 
корыто-поддон: 5 — водоотводный пэ- 

‚трубок: 6 — электромотор. 


Под основанием головного мозга, вблизи мозжечка находятся 
гипофиз и эпифиз. По химическому составу (см. таблицу) мозги, 
большое количество белков, по содержанию ‚фона С то 
лецитина и других веществ, легкой усвояемости и приятно 





вкусу являются одним из нанболее ценных в питательном отноще. 
ее. мозгов из черепной коробки должно ео 
с необходимой осторожностью, чтобы избежать а пе. 
рации обработки мозгов состоят в удалении с них В = И: 
ной промывке под душем или в сосудах в. темпер м — 
35° от крови и посторонних веществ, сортировке, в зависимоети от 
характера обработки и наличия дефектов, и укладке их на против- 
ни для отправки в ХОЛОДИЛЬНИК. 


Глотка представляет собой мускульную воронкообразную по- 
лость, расположенную под основанием черепа между носовой н 
ротовой полостями. Глотку вынимают вместе с языком и отрезают 
ее от языка, после ветеринарно-санитарного осмотра. Глотку про- 
мывают под душем или в чанах и направляют на охлаждение. 


Уши состоят в основном из хрящей и кожи; внутри ушной рако- 
вины растут редкие эластичные волосы. В хряще преобладают эла- 
стиновые волокна, которые при варке набухают; кожный покров в 
основном состоит из малоценных белков: коллагена и эластина. 
По этим причинам пищевое значение ушей при их переработке в 
пищевой фабрикат невысокое, только наличие небольшого колн- 
чества мускульной ткани в ушах (и жира в свиных ушах) несколь- 
ко повышают их пищевую ценность. Уши идут на выработку студ- 
ней и других желесодержащих ‘фабрикатов. 


Уши промывают в течение 5—15 минут водой при температуре 
20—35° в барабанах непрерывного или периодического действия или 
в чанах того же типа, какие применяются при промывке языков. 
После сортировки с говяжьих ушей выстригается волос, который 
вяжется в пучки, подобранные по цвету, и пакуется. # чество во- 
лоса, получаемого от одной пары ушей, составляет 1,6—2,2 г. Пос 
выстригания уши в дырчатых корзинах емкостью 10—15 кг загру- 
жают для шпарки в чаны, в которых поддерживается температура 
воды 60—63°. Продолжительность шпарки 7—8 минут; цель ее — 
размягчение луковиц и расширение пор, облегчающие последующее 
выдергивание волос и возможное только в пределах указанных тем- 
ператур. Из шпарильного чана уши переносят для очистки от кор- 
ней волос и ушного пуха в вертикальный барабан со скребущими 
планками (рис. 26), или на стол для очистки вручную. 

Очистка в барабане осуществляется за счет трения о планки и 
вертикальные ребра. Барабан наполняют водой температурой 35— 


40°, приводят в. движение диск и постепенно загружают уши в ко- 


личестве 12—15 кг. Продолжительность очистки 1,5—3 
при 274 об/мин. ) минуты 


Процесс шпарки и очистки можно объединить 
барабане с перфорированными поверхностями (рис. 
и очистки ушей в горизонтальном барабане его 
г до 60—63°, 
г) и вращают 


в горизонтальном 
27). Для шпарки 
наполняют водой 
после чего загру-. 
10—15 минут. ^ 


до половины объема, воду нагревают 
жают барабан сырьем (100—110 к 
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Затем горячую воду спускают, наполняют барабан теплой водой 
(25—30°) и вращают его в течение 3—5 минут. 

Для лучшей очистки промытые уши подвергают опалке в опа- 
лочных печах, вновь промывают уши под душем или в барабанах 


Рис. 26. Вертикальный очистной Рис. 27. Горизовтальный очистной бара- 
барабан со скребущими поверхно- бан с перфорированными поверхностями: 


СТЯМИ: | —вал; 2 —лопасти; 3 — боковая перфори- 
к. рованная поверхность; 4 — заслонка загру- 
1 — вертикальный цилиндр; 2 —гори- зочного люка; 5 — кожух; 6 —станина;: 7 — - 
зонтальный диск. 3 — вертикальные водоспуск. 


ребра-ножи; 4 — горизонтальные план- А —с перфорированными лопастями на ва- 
ки; 5— вал; 6 — днище-водосборник: лу; Б —с лопастями; прикрепленными к по- 
7 — загрузочный люк; 8 — кольцевая верхности барабана; В — со звездчатой пер- 
оросительная труба: 9 — отводная тру- форированной поверхностью рабана. 
ба; 10 — дверца для выгрузки сырья. ра 
водой (30—35°) и затем очищают от нагара травяной щеткой, де- 
зинфицируемой после каждой операции. Готовые уши направляют 
в Холодильник. хе” 

Губы и пятачки содержат мускульную ткань, снаружи’ покры- 
тую кожей, а изнутри — слизистой оболочкой; поверхность кожи 
усеяна волосами. Губы и пятачки содержат коллагена и эласти 
меньше, а полноценных белков больше, чем уши. Обработка не 
личается от обработки ушей. Промытые и очищенные губы 
тачки направляют в холодильник. 

Шкура свиных голов (лобашей) состоит по преимущ 
коллагена,. поэтому она используется” в качестве клейд 
сырья при производстве колбасных фабрикатов. я 

Обработка свиных головных шкур состоит в промывке, ши 
очистке от волос, по возможности, опалке с последующими 1 
и очисткой от нагара. Техника обработки та же, что для уш 
и пятачков. : : 

Ливер. Промышленным наименованием ливер обозначают 
перечисленные внутренние органы, непосредственно соед; 
друг с другом: гортань с трахеей, легкие, сердце, ди 
печень. По данным А. Н. Миронова, процентное соотношев 
ливера после его разделки представляется мм 
около 9%, легкие — около 18%, сердце — около, 12% 
около 20%, печень — около 20%, жир — около у 


около 6%. 





Гортань с трахеей является продолжением тк ы переходя Е 
два бронха. Гортань и трахея ИБвательное то о ят из ряда 
кольцевых хрящей, соединенных между собон ры НЫ покры. 
тых мускулами. Вследствие малой питательной ц ь ртань с 
трахеей нередко используется на технические цели. 


Легкие содержат много соединительной.лкани и поэтому обла. 
дают небольшой питательной ценностью: Консистенция легких, 
вследствие их губчатого строения и_содержания в них воздуха, 
упругая; цвет легких после, хорошего обескровливания — бледноро- 
зовый. Рыхлое строение легких является причиной того, что они слу- 
жат очагами глистных и инфекционных. поражений, поэтому прь 
обработке их следует тщательно прощупывать и при необходимости 
подвергать дополнительной ветеринарно-санитарной экспертизе. 

Сердце представляет собой полый, конусообразной формы 
мускульный орган. Сердце прикрепляется связкой только к диа- 
фрагме. Питательно-вкусовые качества сердца ниже, чем у скелет. 
ных мышц, так как вследствие выполняемой ими большей работы 
сердченые мускулы отличаются большой жесткостью. 

Печень — типичный паренхиматозный орган сложного строения. 
Снаружи она покрыта серозной оболочкой и состоит из большого 
числа очень мелких многогранных долек. Печень имеет вид буро- 
красного, плотной консистенции, дольчатого органа. Печень не толь- 
ко вырабатывает желчь, но и фильтрует кровь, притекающую к ней 
из желудка и кишок. При фильтрации крови в печени оседают мик- 
рофлора и зародыши глистов. Поэтому печень подлежит тщательно- 
му осмотру при обработке для конфискации пораженных частей. 

Желчный пузырь необходимо отделять своевременно и тщатель- 
но во избежание нарушения его целости и разлития желчи, ‘при- 
дающей горький вкус печени. Печень содержит активные вещества, 
благотворно действующие на кровеносную систему. | ке: 8 

Обработка ливеров начинается с разборки его на составные 
части. С этой целью ливер подвешивается за трахею на крючок над 
специальным столом разборки, изготовляемым из нержавеющего 
металла или с антикоррозийным покрытием. Стол снабжается го- 
ризонтальным трубопроводом, ‘через который подается теплая вода 

(30—35°). Против каждого рабочего места монтируется душ в 
виде зонта для удобства промывки ливеров и их частей. От ливера 
подвешенного на крючке, отделяют сначала печень, затем обрезают 
легкие, сердце, диафрагму и средостение. Печень обезжиривают, за- 
чищают от лимфатических узлов и соединительной ткани п омы- 
вают и направляют на охлаждение в холодильник. С РЕ &ре- 
зают жир`и прирези мускульной ткани, а затем их разделя - 

две части, промывают и направляют в холодильник, С се ее 
его отделения, обрезают жир, затем промывают его хо. и 
в моечных барабанах или в ч лодной водой 


стки от к 
лОДИлЬНик. рови сердца направляют в хо- 
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С трахеи тщательно обрезают жир, отделяют диафрагму, про- 
мывают и направляют для переработки на кормовые цели. 

Зобная железа (тимус) находится в грудной полости и высту- 
пает между первой парой ребер в область шеи, причем у телят она 
доходит до щитовидного хряща гортани. Как железа, она функцио- 
нирует при утробной жизни животного и в раннем возрасте. По- 
этому, как эндокринное сырье, используется только железа мо- 
лочных телят. В остальных случаях железа служит пищевым про- 
дуктом (сладкое мясо). После отделения зобную железу направ- 
ляют на охлаждение. . 

С диафрагмы срезают жир, снимают пленку, диафрагму промы- 
вают под душем, после чего направляют в холодильник. Средосте- 
ние используется для выплавки жира. Жиросырье, срезанное с ча- 
стей ливера; промывают и направляют в жировой цех. 

Всякого рода несъедобные обрезки, получившиеся при туалете 
ливера и его частей, и конфискованные, пораженные болезнетвор- 
ными началами части ливера собирают и используют для выработ- 
ки кормовых туков. Пленки с говяжьих диафрагм используют для 
пошивки оболочек для колбасных фабрикатов. 

Почки представляют собой парный орган; в них происходят вы- 
деление и ‘образование мочевой жидкости и растворенных в ней со- 
ставных частей мочи. Почки убойных животных снаружи буро-крас- 
ного цвета, бобовидной формы, расположены в области поясницы, 
но не в одной фронтальной плоскости: правая ближе к диафрагме, 
левая. — дальше. Почки снаружи окружены рыхлой жировой кап- 
сулой, особенно богатой жиром у хорошо упитанных животных; вто- 
рая оболочка — фиброзная или собственно оболочка почки обле- 
кает ее корковый слой и легко с нее снимается. 

Для отделения почки от туши захватывают жировую капсулу, 
окружающую почку, медленно нажимая на нее и легко скручивая 
пальцами. Почки, поступившие на промывной стол, освобождают 
вручную от жировой капсулы и от содержащихся в них мочи и кро- 
ви путем выдавливания ножом и последующего вымачивания в ча- 
нах с проточной холодной водой (8—12°) в течение 24 часов. По 
окончании вымачивания, для окончательного удаления крови И 
мочекислых солей, а также для уничтожения запаха мочи и улуч- 
шения вкуса почки бланшируют в кипящей воде в течение 10— 
20 минут. 

Следующие операции: сортировка по цвету, 
противни и отправка в холодильник. 

Вымя представляет собой сложную железу, 


ными и лимфатическими сосудами озд | 
ную форму. Наличие в клетках вымени большого количества жира 
и в период лактации — молока в молочновыводных протоках ле 
лает вымя, с одной стороны, ценным питательным продуктом, имею 


алую стой- 
тный вкус; с другой, обусловливает малу! Е 
р — . Отделение вымени от мя‘ 


кость этого продукта при хранении. : |: : 
туши, производимое во время первичной переработки я 


раскладывание на 


богатую кровенос- 


и нервами, имеющую гроздевид- у 
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но. ся с особой тщательностью во избежание его за. 
грязнения. Обработка заключается в срезании жира и прирезей 
мускульной ткани и в промывке. Вымя промывают под душем хо- 
лодной водой, разрезав его предварительно на несколько частей, 
для лучшего удаления из выводных протоков молока, которое ос- 
лабляет стойкость вымени при хранении. Промытое вымя подве- 
шивают для стекания воды на прикрепленные к столу крючья, пос. 
ле чего направляют его в холодильник. Вымя от мелкого рогатого 
скота используется на технические цели. 


Хвосты. Обработка хвостов заключается, в зависимости от даль- 
нейшего назначения, либо в одной промывке, либо в предваритель- 
ной промывке, отделении мускульной ткани и второй промывке хо- 
лодной водой в барабанах или чанах указанных выше, типов. Наи- 
более эффективны непрерывнодействующие открытые барабаны. 

Пищевод представляет собой толстостенную трубку, соединяю- 
щую глотку с желудком. Наружный слой пищевода построен из 
красных мускульных волокон. Средний слой состоит из соедини- 
тельной ткани и называется подслизистой оболочкой, являющейся 
основой слизистых, обращенных внутрь слоев пищевода. Пита- 
тельной ценностью отличается только мускульный слой; соедини- 
тельная ткань используется как оболочка для колбасных фабрика- 
тов. Пищевод открытым концом надевают на водопроводный кран 
и смывают с него изнутри и снаружи загрязнения и кровь: вода для 
этой цели применяется теплая (32—35°). После промывания 
пищевод одним концом навешивают на крюк, укрепленный на сто- 
ле. Поддерживая пищевод за свободный конец, ножом отделяют 
мускульную ткань от подслизистой, промывают ее и слегка посы- 
пают солью, после чего направляют в хол‹ ильни . Пищевод (в 
промышленности — пикало) выворачивают и кладут в ‚ холодную 


воду. 43 - 

Пищеводы должны быть обработаны немедленно по поступле- 
нии, так как в противном случае они могут оказаться непригодны- 
ми для использования в качестве оболочки для колбасных изделий. 
Мускульная ткань пищевода морфологически однородна со скелет- 


ной мускулатурой, но она более груба и содержит много соедини- 
тельной ткани, вследствие чего обладает малой питательной цен- 
ностью. 











(Селезенка расположена в левом под 
левого мешка рубца. Как это видно по 
ва, селезенка представляет более высокий в питательном отношении 
продукт, чем легкое, но вследствие особенностей своего строения и 
своей функции в животном организме, где она принимает деятель- 

йе 
а а в борьбе с заразными началами, требует ‘тщательной 


Обработка селезенки сводится к об 
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ких вкусовых качеств селезенка зачастую используется только как 
кормовой продукт. = 

Желудки (крупный и мелкий рогатый скот). Рубец двумя про- 
дольными бороздами делится на два мешка: левый и правый. Сна- 
ружи рубец покрыт серозной оболочкой, за нею следует мускуль- 
ная; внутренней оболочкой служит слизистая с многочисленными 
сосочками. Сетка имеет овальную форму. Серозная и мускульная 
оболочки сетки того же характера, что и у рубца; слизистая оболоч- 
ка образует систему пяти-шестиугольных ячеек Книжка, или 
летошка, имеет овальную форму, лежит между сеткой и сычугом; у 
крупного скота она по размерам больше сетки, а у мелкого — мень- 
ше. Как и рубец, книжка снаружи имеет серозную оболочку, под 
которой расположена мускульная; слизистая оболочка образует 
многочисленные складки в виде листков книги различной величины. 
Листки книжки усеяны по боковым поверхностям ‘ороговевшими 
сосочками. Книжка одним отверстием сообщается с сеткой, другим, 
щелевидным — с сычугом. г 

Сычуг, собственно желудок, имеет форму грушевидного меш- 
ка. Снаружи он покрыт такой же серозной оболочкой, как и осталь- 
ные разделы желудка; за серозной оболочкой следует мускульная 
(состоящая из двух слоев) и изнутри — слизистая оболочка, с пи- 
щеварительными железами, покрытая высокими продольными тем- 
нокрасными складками. 

У молодых молочных телят, как и у молочных ягнят, хорошо 
развит лишь’ сычуг, а все преджелудки — рубец, сетка и книжка 
развиваются лишь при переходе молодняка на растительную пищу. 
В стенках сычуга молочных телят и ягнят заложены особые желе- 
зы, вырабатывающие сычужный фермент, свертывающий молоко, 
С переходом животного на растительный корм эти железы  пре- 
кращают выработку сычужного фермента и в стенках развиваются 
мускульные продольные складки. НЫ 

Из разделов желудков крупного и мелкого рогатого скота о0б- 
работке на пищевые цели, как правило, подвергаются рубец с сет- 
кой, сычуг крупного скота и сычуг мелкого рогатого скота; все 
преджелудки мелкого рогатого скота и книжки крупного скота 
обычно перерабатываются на кормовые туки. 

Обработка рубцов идет по двум направлен 
снятием так называемой пленки (состоящей из подслизието 
зистой оболочек) и без снятия их. Операции обработки руб 
снятием пленки проводятся по методу, разработанному у 
СССР и являющемуся наиболее эффективным. Рубцы, пре 


вывернутые слизистой оболочкой наружу, загружаются В. 


тальный барабан с перфорированными поверхностями, куда 


ся вода (68—70°); в этом барабане рубцы шпарятся и. 
в течение 8—15 минут, в зависимости от консистенции. 
оболочки. : 
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вертикальный барабан со скребущими планками (см. стр. 71), куда 
подается горячая вода (68—70°), под воздействием которой ором. 
вевшая слизистая оболочка набухает и отделяется от подслизисто} 


оболочки. 
Из вертикального барабана рубцы поступают на операцию .руз. 
ного отделения подслизистой оболочки, которую после этого охлаж. 
дают водой и направляют на пошивку оболочек. Очищенные от 
пленки рубцы промывают, навешивают на крючки для обсушки, 
а затем направляют в холодильник. 
_ . По второму методу обработки рубцы загружают в горизонталь. 
ные барабаны специального типа (рис. 28), куда после загрузки 


Рис. 28. Горизонтальный моечный ‘барабан с 
перфорированными поверхностями для_ чистки 
рубцов: 
1— внутренний барабан; 2— втулки; 3 — чугун 
_ стенки; 4 — подшипники; 5— кожух; 6— Убаатое 
колесо: 7— втулки; 8— зубья; 9 — зубчатое коле- 
са; 10 — рычаг; 11 — передача: 12— мотор. 
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промывка мускульной оболочки рубца обсушка, транспортировка 
на охлаждение или варка до готовности и транспортировка на ох- 
лаждение в холодильник. 


Рубцы моют холодной водой в барабанах указанных выше ти- 
пов в течение 10—15 минут или в чанах, после чего они посту- 
пают на раскрой. Последний идет по линии от места соединения 
рубца с пищеводом и до места разреза, сделанного для выпуска со- 
держимого (каныги); затем от рубца отделяют сетку. Для съемки 
пленки (подслизистой и слизистой оболочек) рубец после раскроя 
расстилается на столе внутренней стороной наружу (слизистой обо- 
лочкой). Отделять пленку следует с большой осторожностью. Для 
этого ‘требуется болышой навык, в противном случае неизбежны 
прорывы, понижающие ценность пленки. ми 


Снятые пленки сортируют по качеству на три сорта и без про- 
мывки немедленно засаливают сухим методом (солью среднего по- 
мола из расчета 1 кг на одну пленку) в ящиках с отверстиями для 
стока рассола. По истечении 24 часов пленки перекладывают в 
бочки и засаливают чистой солью. С мускульной оболочки рубца 
срезается жир и снимается заГрязненная. серозная. оболочка; эту 
оболочку промывают, холодной водой и либо обсушивают и в сыром 
виде направляют в холодильник, либо варят в течение, примерно, 
двух часов при начальной температуре воды около 95° и около 75° 
до конца варки, охлаждают холодной водой до 30°, обсушивают и 
направляют в холодильник. Отделенную от рубца сетку ошпари- 
вают в течение 10—12 минут водой (68—70) в барабанах или ча- 
нах; затем с нее скребками удаляют слизистую оболочку. Даль- 
нейшая обработка аналогична обработке мускульного слоя ‘рубца. 

Обработка сычугов и книжек от крупного скота и 
сычугов от мелкого рогатого скота на пищевые цели слагается из 
следующих операций: каждый вид этих желудков и преджелудка 
в отдельности промывают в горизонтальном барабане с перфориро- 
ванными поверхностями в воде температурой 15—20° в течение 
20 минут (к воде добавляют 1—2% соды к весу. 
сырья), зачищают от остатков слизистой обол 
ным ситом, к которому подведена вода; после обе. 
в холодильник или варят до размягчения при _ 
снова подвергают очистке, промывке и предварителы 
нию в холодной воде, обсушивают и направляют в 

В том случае, когда с сычугов снимается 
для извлечения из нее ферментного сырья, сыч3 
из брюшной полости, изолируют от других разд 
кладыванием лигатур, между которыми и отрезаюл 

Содержимое сычуга извлекают через в 
узкой части, выворачивают его слизистой 0907 
тельно промывают слизистую о 
ловатой водой (отнюдь не горячей, во ИЗО те 
мента). ) г : 
























Промытый сычуг, вывернутый слизистой оболочкой наруж, 
укрепляют на специальной деревянной болванке и осторожно о 
деляют ножом слизистую оболочку, складывают ее в противни и 
направляют на замораживание в холодильник. Мускульную обо. 
лочку обрабатывают, как указано выше. Сычужки молочных телят 
и ягнят одним концом укрепляют на водопроводном кране и слабой 
струей холодной воды длительно промывают полость сычуга до 
полного удаления содержимого; затем сычуг надувают воздухом н 
направляют на сушку при температуре не выше 50°. 

Свиной желудок — однокамерный — имеет форму продол- 
говатого мешка. Снаружи желудок покрыт серозной оболочкой 
(тонкой гладкой пленкой). Средняя оболочка — мускульная, внут- 
ренняя — слизистая. Железы слизистой оболочки свиного желудка 
вырабатывают желудочный сок, содержащий соляную кислоту, пеп- 
син и сычужный фермент. 

Обработка свиных желудков. Свиные желудки на- 
девают на специальное приспособление слизистой оболочкой нару- 
жу и затем снимают слизистую оболочку с части желудка, примы- 
кающей к кишечнику. Снятую слизистую оболочку направляют на 
замораживание, а мускульную оболочку — на промывку в барабаны 
или чаны указанных выше типов; промывание длится 10—15 ми- 
нут, после чего следуют обсушка и передача оболочки на охлаж- 
дение. 

Ноги (крупный рогатый скот), отделенные от туши разделяются 
на две части: цевка, т. е. пястная или плюсневая кости, 
с которых снимается шерсть при отделении от туши, и путовой су- 
‘став. Каждая часть обрабатывается отдельно. 

При съемке шкуры с туши сухожилия сгибателей передних и 
задних конечностей подрезают так, что сухожилия отходят к цев- 
ке без всякого нарушения ахиллова сухожилия. Сухожилия от- 
деляются от цевок ножом и очищаются от жира и соединительной 
ткани; затем они в вытянутом положении подвергаются либо суш- 
ке в различного типа сушилках при 50—55° до содержания влаги 
12—15%, либо консервируются сухим посолом мелкой солью, па- 
куются в ящики или бочки и направляются на производство жела- 
тины. Цевки моют теплой водой в барабанах или чанах и направ- 
ляют на переработку в жировой или бульонный цех. 

Путовые суставы используются как для выработки пищевой 
(студень, зильцы), так и технической продукции (копытное масло) 
При использовании путовых суставов на пищевые цели их обработ. 
ка складывается из следующих операций: путовыс суставы подвер- 
гают мойке и шпарке в горизонтальных барабанах с перфорирован- 
ными поверхностями в течение 3—5 минут в холодной воде и 20 — 
30 минут в горячей воде (68—70°); затем после освобождения р 
барабане от шерсти. путовые суставы поступают на зачистку А 
ную; после этого с них сдирают роговой башмак и 
пытосдирочной машины. Путовые суставы направля 
ние. а копыта — в утилизационный цех, 
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с помощью ко- 
ют на охлажде- 











Для путовых суставов можно пользоваться шпарильными ча- 
нами и для загрузки в них — перфорированными корзинами. 

После шпарки в чанах суставы очищаются от шерсти вручную 
и на копытосдирочнои машине с них удаляется роговой башмак. 
При отсутствии машины путовые суставы нагревают вторично в го- 
рячей воде (92—95°), и башмак снимается или на ручном станке 
или ударом молота. 

Вместо шпарки путовые суставы могут подвергаться опалке 
в специальных палильных печах; затем их вымачивают в холодной 
воде и очищают от нагара под теплым душем. Очищенные путовые 
суставы направляют на охлаждение. 


Выход продукции после переработки ног крупного скота 
в среднем получается такой: цевка 31,9%, сухожилия 14,7%, путо- 
вой сустав 42,3% и роговой башмак 11% (по отношению к весу 
сырых ног). 

Ноги (мелкий рогатый скот) без отделения путового сустава 
обрабатывают либо с опалкой — на пишевые цели, либо, как это 
бывает в большинстве случаев, используют их на технические цели. 

Ноги свиней. Мягкая часть свиных ног в основном состоит 
из соединительной ткани и имеет сравнительно малую питатель- 
ную ценность. Однако из свиных ног могут вырабатываться про- 
дукты с хорошими вкусовыми свойствами. Обработка заключается 
В следующем: ноги загружают в горизонтальный барабан с перфо- 
рированными поверхностями и подвергают сначала промывке водой 
(45 — 50°) в течение 2—3 минут, а затем шпарке при температу- 
ре воды 63—65° в течение 10—12 минут. После шпарки с 
них снимают роговой башмак (если он не был снят при первичной 
переработке туши) и затем подвергают их оналке в специальных 

мывке под душем: (30—35°), очистке травяной щеткой от 

















ивание шерстных субпродуктов химическим 
способом 


ерстных субпродуктов раствором щелочи 
бые растворы щелочи, в особенности при 
‚ действуют разрушающе на кератин, из 
‘состоят. волос и эпидермис, и почти не 
 эластин — основные белки шкуры. Хими- 

х субпродуктов сводится к воздействию 
щелочи (едкий натр) 2—3%-ной концен- 
`этих условиях волос в виде густого клей- 
орабатываемый субпродукт. Кожа остает- 
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рительно промытые субпродукты погружаются в нагретый до `75— 
95° 2—3%-ный раствор каустической соды на 2—5 минут, в зависи. 
мости от характера обезволашиваемого продукта. По окончании 
процесса продукт извлекается из раствора и немедленно подвер- 
гается промыванию в воде для удаления с поверхности клеикого 
щелочного раствора, причем эту операцию надлежит провести воз- 
можно быстрее, во избежание гидролитического действия щелочи на 
продукт. После промывания продукт нейтрализуется путем погру- 
жения в 0,5%-ный раствор уксусной кислоты. 

Для обработки щелочью, а также для промывания продуктов в 
целях механизации рекомендуется пользоваться моечными бараба- 
нами с соответствующим антикоррозийным покрытием. 

По окончании нейтрализации продукты направляют на охлаж- 
дение в холодильник. 

Обезволашивание раствором едкого натра при высокой, темпера- 
туре приводит к растворению наружного волоса, но не корня. Ра- 


‚створение корней волос может быть достигнуто лишь при длитель- 


ном действии щелочного раствора, вызывающем изменение кожного 
покрова. 

Обезволашивание щелочью при высокой температуре отличает- 
ся быстротой, простотой процесса и болышой экономией рабочей 
силы, что является преимуществом этого метода. Однако он не сво- 
боден от существенных недостатков; полное обезволашивание при 
этом способе не достигается, так как остается корень волоса; пи- 
щевая ценность получаемой продукции ниже, чем при шпарке; уве- 
личиваются расходы на эксплоатационные материалы, требуются 
щелочь и кислоты. 

Опыты Всесоюзного научно-исследовательского института мяс- 
ной промышленности (Г. В. Бабин и Ф. А. Павлов) в 1947—1948 гг. 
показали, что а) выход шкуры, мясной и жировой тканей из суб- 
продуктов крупного скота при обработке шпаркой больше, чем при 
химическом обезволашивании, так как при последнем имеют место 
потери жировой и мясной тканей; 

6) содержание жира при химическом обезволашивании (за счет 
омыления жиров) уменьшается на 2—2,5% от первоначального веса 
ро сравнению с результатами шпарки; 

’ в) зильцы и студень выработанные из субпродуктов, после хи- 
мического обезволашивания, имели легкий привкус и запах мыла, 


серовато-мутный цвет и менее упругую консистенцию и-оказались 
менее стойкими при хранении. 


АГРЕГАТЫ ДЛЯ ОБРАБОТКИ СУБПРОДУКТОВ 
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ов различными методами (физическими и 

изыскания более совершенной аппаратуры 

юго действия, что снизит трудоемкость и 
ации при их обработке. 
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На ряде мясокомбинатов установл отанЕ а 
агрегаты непрерывного действия по обравойе а О 

Шерстные субпродукты поступают в барабан непрерывного да =. 
промываются водой (18—20°), затем по лотку передаются в закрытый НН ‚_ 
барабан для шпарки в кипящей воде; после охлаждения под душем и 
товых суставов после удаления копыт) субпродукты ленточным транспо ие 
элеватором подаются последовательно в горячий щелочный ом и 
створ каустической соды), промывной и кислотный (0,5% -ный твор ть 
ные баре снабженные шнеками для ев 
сырья. арабанов субпродукты посту . Е: 
где перемешиваются сжатым ме в ия 10 ет. и 


не требуют шпарки, они из первого п 
и, омывного барабан. нс 
даются в щелочной барабан. : чае жа 





Рис. 29> Агрегат для обезволашивания шерстных 
субпродуктов химическим способом: 
1 — поступление продукта для промывки в бара- 
бан непрерывного действия; 2—шпарка в барабане 
непрерывного действия; 3 — приемка из барабана 
на стол и охлаждение под душем; 4 — съемка ко- 
пыт на `копытнице; 5 — подача на элеваторную 
ленту; 6 — шпарка в барабане непрерывного дей- 
ствия`со щелочным раствором; 7 — промывка в 
барабане с проточной водой; 8 — промывка в ба- 
рабане с кислотой; 9 — поступление в ванны с 
° проточной водой и сжатым воздухом; 10 — отгруз- 
ка в ковши для направления на холодильник. 


Продолжительность обработки в этом агрегате составляет 40 минут. ы. 

На Ленинградском мясокомбинате установлен агрегат для обработки руб- 
цов. Рубец поступает в барабан непрерывного действия с водой (65°) на 6 ми- 
нут, откуда подается на ленту транспортера и далее в одну из центрифуг с 
водой (40—49°), делающую 1-—1,5 об/мин.; из центрифуги рубец поступает в 
ванну с охлаждающей пр®точной водой или в промывной барабан. Общая про- 
должительность обработки рубца в этом агрегате (без применения щелочи) со- 
ставляет 13 минут. Летошка, разрезанная на четыре части, после а. 
поступает на агрегат непрерывного действия такой же, что и для персы БИ 
продуктов, в шпарильный щелочной барабан ‚ (концентрация и „- 
температура. °), далее на промывку и на нейтрализацию в центри а 
ан, а затем на промывку и охлаждение в промывной барабан. 

ть процесса —10,5 минут. ‚ 
о ибннате установлен агрегат (рис. 30) А 
субпродуктов (путовой сустав и т. п.), состоящий и в 
Об, ребе но 
о ницина и Лаврушина), ; х. 
В ех копыт и И предаточных конвейеров. Опалочный 
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агрегат работает на газе от газогенератора. Указанный агрегат обезволацщи, 
вания требует затраты тепла в несколько раз меньше, чем агрегат, работающий 





Рис. 30. Агрегат для обезволашивания шерстных субпродуктов 
шпаркой и опалкой: 
1 — моечный барабан; 2 — шпарильный барабан: 3— лоток. 4— цен- 
трифуги; 5 — опалочный агрегат. 6 — пластинчатый конвейер; 7— 
моечный барабан; 8 — копытосдирочная машина. 


химическим методом, и является поэтому экономичнее последнего. Продукт ИЗ 
него получается хорошего товарного качества. 





Е ГЛАВА У 


МЯСО КАК ПИЩЕВОЙ ПРОДУКТ 


В учебной и научно-технической литературе встречаются раз- 
личные определения понятия «мясо». Так, в Технической энциклопе- 
дии 1931 г. мясом названы все части тела животного, могущие быть 
использованными в пищу; в Б. Медицинской энциклопедии 1931 г. 
«мясо (в товароведении) — все части убойных животных, употреб- 
ляемые в пищу человеком»; в Товарной энциклопедии изд. 1927 г. 
«под мясом понимаются исключительно мышечные ткани тепло- 
кровных животных, главным образом рогатого скота, овец, свиней, 
коз; в более широком смысле сюда причисляют также мясо лоша- 
дей, дичь и птицу». 

Проф. А. М. Петров! пишет: «Основной частью мяса считается 
мышечная ткань. Голова, нижние части ног и все внутренние орга- 
ны обычно не причисляются к мясу и имеют свое особое техниче- 
ское собирательное название «сбой» или «голье»...». 

В настоящей книге под мясом будет подразумеваться скелетная 
поперечно-полосатая мускулатура животных с прилегающими к ней 
тканями и образованиями, в том числе и с костями, различаясь по 
отрубам в зависимости от анатомической топографии. 

В зависимости от того, в какой степени поперечно-полосатая 
мускулатура освобождена от этих тканей и образований, мясо мо- 
жет быть подразделено на: 

1) мясо на костях, т. е. скелетная мускулатура вместе с костями 
скелета; з 

2) мясо обваленное, т. е. освобожденное от костей; 

3) мясо жилованное, т. е. мускулатура, освобожденная от ко- 
стей и видимых макроскопически посторонних тканей (соедини- 
тельной, жировой), а также сухожилий, лимфатических узлов, пле- 
НОК И Т. п. ы 

Нескелетная поперечно-полосатая мускулатура других частей 
животного обозначается пд названию их. а (например, диа- 
фрагменное мясо, мясо пищевода, т ВН. 

Таким образом, в составе мяса р 

— мышечная, костная, жировая, сое 
ЛЯЮЩиО Вано ом ые и лимфатические со- 
динительная и нервная, а также рить ООС 
суды с остатками крови и лимфы, сухожилия, 





ТА. М. Петров, Курс мясоведения, 1930. ы 
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ениях, в зависимости от анатомиче. 























личных между собою соотнош 
ской топографии части туши. 

Количественное соотношен 
ленной зависимости от ряда п 
пола, возраста, способа откорм 
убойного содержания, функциональ 


щей части туши и т. п. 
В основу оценки мяса как пищевого продукта должны быть по- 


ложены данные как анатомо-морфологического, так И физико-хи- 
мического состава и состояния его компонентов. 


ие тканей в мясе находится в опреде. 
ричин: вида животного, его породы, 
а, характера использования, пред- 
ной деятельности соответствую. 


МОРФОЛОГИЯ МЯСА 


Мышечная ткань. Главной анатомо-морфологической составной 
частью мяса является ткань, составляющая мускулатуру скелета н 
определяющая по весу главную часть тела животного. Мышечная 
ткань состоит из поперечно-полосатых. мышечных волокон. Масса 
мышечной ткани распадается на отдельные более или менее объ- 
емистые пучки — мышцы, разделенные прослойкой соединительной 
ткани, через. которую проходят сосуды и нервная ткань. Мышцы 
связаны с костями. Продольный разрез мышечной ткани (рис. 31) 
показывает грубую или тонкую его волокнистость, в зависимости 
от того, как соединены мышечные волокна, в толстые (грубые) или 
понкие (нежные) пучки. 

. 
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к „Рис: 81. Продольный с 
разрез мышечной ткани. нь 


_ На поперечном. разрезе ( 

_ Па поперечном р е (рис. 32) можно видеть 

к р пучки, отделен- 

‚друг от а ее и менее значительными мое а 
ной а рых размеров, в зависимости от вида, 

- тр других признаков животного. Эти 

ь рхности разреза крупную или мелкую ззр- 
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нистость. Пучки образованы мышечными волокнами, имеющими 
удлиненную форму. Днаметр волокон колеблется в пределах 40— 
60", а длина во много раз превышает диаметр. Каждое мышечное 
волокно окружено тонкои, прозрачной, очень эластичной и растя- 
жимой оболочкой, называемой сарколеммой. Многочислен- 
ные ядра располагаются на внутренней поверхности сарколеммы. 
Протоплазма мышечной ткани заключает в себе саркоплазму 
и сократимое вещество, имеющее вид первичных волокон. 
цев ( фибриллы), диаметр которых колеблется в пределах от 
| до 3 в. Первичные. волоконца состоят из дисков попеременно 
темной и светлой окраски, что при микроскопическом исследовании 
мышц показывает поперечную их полосатость. Поперечная полоса- 
тость гораздо более заметна, чем продольная, образующаяся в ме- 
стах соединения первичных волоконцев. Темные диски фибрилл со- 
стоят из сократимого вещества и анизотропны, светлые же диски 
состоят из эластического вещества и изотропны. 

Поперечно-полосатые мышцы бывают у животных двух цветов: 
темно-и бледнокрасного. Темнокрасные мышцы содержат большее 
количество саркоплазмы, чем бледнокрасные; в последних попереч- 
ная полосатость выражена более резко, чем в красных. 

Качество мышц. мертвого тела животного находится в зависи- 
мости от того, какую ‘функцию мышцы выполняли при жизни жи- 
вотного, как будет прекращена жизнь его и от того, каким по- 
смертным биохимическим изменениям подвергнутся мышцы. Волок- 
нистость и зернистость мышц, хотя и не является абсолютными 
признаками качества мяса в смысле его питательной ценности, тем 
не менее они могут служить косвенной характеристикой питатель- 
ной ценности, поскольку позволяют судить о содержании соедини- 
тельной ткани в мышщах и о жесткости мяса. 

Мышечная ткань содержит в себе полноценные белки 
(т. е. белки, содержащие все необходимые для организма человека 
аминокислоты), в то время, как соединительная ткань в ос- 
новном состоит из неполноценных белков. . Мускульные 
группы любого животного, которые во время жизнедеятельности 
животного организма производят болышую работу (шейные мыш- 
цы, удерживающие тяжелую голову; брюшные, удерживающие тя- 
желый пищеварительный тракт и др.), содержат более. значитель- 
ное количество эластической ткани, чем мышцы, мало работающие, 
например, поясничная, спинная части и др.; мышечная ткань ста- 
рых или ‘рабочих. животных грубее и более жестка, чем мышечная 
ткань молодых животных, не используемых для работы. 

Соединительная ткань состоит в основном из белков — колла- 
гена и эластина. Коллаген соединительной ткани о 
большой механической прочностью, нерастворим и не перевар 
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не применяемой при кулинарной обработке а. ткани, нера. 
створим, почему и не усваивается организмом. Этим обстоятель. 
ством и объясняется пониженное качество мяса, содержащего боль. 
шее количество соединительной ткани. 


Весовое количество скелетных мышц в Теле животных зависит 
от очень многих причин: породы животных, степени откорма, со. 
става кормов, пола, возраста, использования на работе и т. д. У 
специальных мясных пород выход мускулатуры (весовое количество 
от веса всей туши) выше, чем у беспородных, молочных, шерстных 
(для овец) и т. п.; у животных различных пород выход мускулату- 
ры различен: у откормленных он меньше, чем у полуоткормленных 
или неоткормленных; в зависимости от состава кормов в рационе 
выход мускулатуры повышается или понижается (увеличивается 
или уменьшается в соотношении с жировой тканью); у молодого 
скота выход мускулатуры выше, чем у старого; у самцов выше, 
чем у самок. Выход мускулатуры колеблется в зависимости от вы- 
шеуказанных причин в широких пределах — от 50 до 64% и выше 

(данные Всесоюзного научно-исследовательского института мясной 
промышленности). 


Жировая ткань. Жировая ткань — вторая существенная анатомо- 
морфологическая часть, определяющая качество мяса. 

Жировая ткань встречается в различных местах тела живот- 
ного и представляет собою переродившуюся рыхлую соединитель- 
ную ткань с большим количеством жировых клеток (рис. 33). Жи- 
ровые клетки состоят из экзоплазма- 
тического поверхностного слоя в со- 
стоянии геля и жирового вещества в цент- 
ре клетки. Размеры жировых клеток до- 
вольно значительны; диаметр их колеб- 
лется в пределах 35—130 . Межклеточ- 
ное вещество состоит в главной массе из 
тонких пучков коллагеновых и эластино- 
вых волокон и аморфного основного ве- 
щества. 

Количество жира, места его отложе- 
: ния в организм 

Рис. 33. Разрез по жиро- вкус т НС её животного, цвет, запах, 
_ вым клеткам из подкож- ус, систенция, температура плавле- 

ной клетчатки. ния, температура застывания, иодное чис- 

: ло и другие свойства жира находятся 
в зависимости от вида животных, породы, возраста, пола, исполь- 
зования (работы), степени и характера откорма животного и дру- 
тих данных. Количество жира в туше весьма различно и колеблется 

широких пределах — от 2 до 40%: 
в широ одела от 2 до ю, в зависимости от вида живот- 
ного, { характера откорма и т. п. (наиболее выс - 
> окие количе 
к свиной туше). 


ения жира у различных пород и видов живот- 
р. легче всего откладывается в естественных «де 



















по» — в подкожной клетчатке, около почек, в брюшной полости 
(сальнике); жир откладывается однако также между мышцами и 
даже в толще мышечных пучков, образуя так называемую «жиро- 
вую мраморность» мяса. 

У беспородных некультурных пород животных жир откладывает- 
ся в ОСНОВНОМ В особых «депо» (например, у баранов — курдюки, 
жирные хвосты); или под шкурой (кожей) и во внутренних поло- 
стях и очень мало между мышцами; у животных мясных пород — 
главным образом между мышцами и при этом в умеренных количе- 
ствах. 

На количество и место отложения жира в туше оказывают вли- 
яние не только порода и вид животного, но и возраст и хозяйст- 
венное использование его. Так, у старых и рабочих особей крупного 
рогатого скота и лошадей жир откладывается в брюшной полости 
и в подкожной клетчатке и в незначительных количествах или со- 
вершенно отсутствует между группами мышечной ткани, в то время, 
как у молодых и нерабочих животных, наоборот, — преимуществен- 
но между мышцами и в меньшей степени — в брюшной полости и 
под кожей. } 

У племенных производителей, некастрированных быков отло- 
жения жира, как правило, не бывает, в то время, как кастрирован- 
ные быки, наоборот, склонны к сильному ожирению. 

Дойные коровы почти не откладывают жира, у недойных откла- 
дываются значительные количества жира в подкожной клетчатке и 
в ‘брюшной полости и в незначительных количествах между мыш- 
цами. 

Цвет жира различен в зависимости от вида животных, возраста, 
корма и других данных. Свиной и козий жир — белого цвета. У 
животных остальных видов, он приобретает желтоватый оттенок 
(наиболее желтый цвет у лошади). У молодых животных жир свет- 
лее, чем у взрослых, хотя этот признак и не является соответствую- 
щим обязательно возрасту. Цвет жира находится в зависимости и 
от наличия в корме растительных пигментов. 

Летом при переходе животных на растительный корм жир жи- 
вотных становится желтее, в особенности у старых животных; зи- 
мой — цвет жира бледнеет. 

Плотность жира ‘и температура его плавления и затвердевания 
У животных различных видов различны. У одного и того же живот- 
ного эти свойства зависят от корма и расположения в туше. Напри- 
мер, почечный. еет более высокую температуру плавления, 
чем жир под и из брюшной полости; свиной жир от свиней, 
откармливае и, имеет более низкую температуру плав- 
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й, откармливаемых хлебными злаками. 
Жир в мясе находится не только в виде видимых жировых от 
ложений. Он является составной частью плазмы мышечных кле“ 


ЗГОВ х и. 
ток, содержится в мозговом веществе, в костном ‘мозге и в кров 
к: ы 








Жир, в особенности межмышечный, если он находится в опр, 
деленных соотношениях с мышечной тканью, повышает вкусов, 
и питательные свойства мяса. 


Соединительная ткань в мясе образует целую группу тканевых 
| форм: сухожилия, фасции, связки, наружный и внутренний пере. 
мизий мышечной ткани. В составе соединительной ткани существен. 
ное значение имеют коллагеновые и эластические волокна, которые 
придают мясу жилистость и жесткость. Содержание соединительно. 
тканных образований в мясе весьма различно и зависит от вида 
животного, его упитанности, возраста, пола, хозяйственного исполь- 
зования и анатомо-топографического местонахождения ткани. По 
данным Всесоюзного научно-исследовательского института мясной 
промышленности, при тщательном выделении соединительной ткани 
выход ее составил 9,7—12,4% к весу туши. 


Костная ткань (кости) представляет собой сегменты различной 
длины, формы и строения, сочлененные друг с другом. В мясе раз- 
личают кости по форме: трубчатые (части конечностей), пло- 
ские и смешанные, и по топографии: кости позвоноч- 
ника, грудной клетки, тазо-бедренной части 
и др. с 

Кости состоят из плотного сплошного вещества, образующего 
более или менее толстый поверхностный слой, и внутреннего губча- 
того вещества. Соотношение плотного и губчатого слоев кости раз- 
лично и зависит от функций костей. Пищевое значение кости тем 
выше, чем больше в ней губчатого вещества. Губчатое вещество 
богато жиром. Внутренняя полость кости и промежутки губчатого 
вещества заполнены костным мозгом, который встречается в двух 
видах— красном и желтом. 

Красный костный мозг находится в костях новорож- 
денных и молодых -животных ‘и состоит в основном из рети ку- 
лярной соединительной ткани. У взрослого животного он остает- 
ся в губчатом веществе, а в костно-мозговых полостях трубчатых 
костей заменяется желтым. Желтый мозг содержит почти 
исключительно жировые клетки. Кости при вываривании дают тем 
большее количество жира, чем больше в них губчатого вещества. 
Среднее содержание жира в кости различного анатомического про- 
исхождения колеблется в пределах от 3 до 27%, а клейдающих 


веществ — от 10 до 32%. Остальные составные части кости — ми- 
неральные вещества и вода. 
_ ресовое содержание костей в мясе — 


теле ‚ животного весьма 






ик х, в зависим 

породы, упитанности, возраста и пола и других и 

Е: Е ПУ, в туе крупного рогатого скота содержание 

НЯ для неулучшенных пород и неоткорм НЕЕ 

ее. ори ленных равных мясных пород 7.1% 
с авля з в туше баран ‚ ’ ь 

СВИНЬИ ОТ | в Ранов от 8 до 17% и в туше 











Весовое отношение костей в туше и отрубах туши к их весу оп. 
ределяют пищевую ценность мяса, которая будет обратно пропор- 
циональна количеству костей. 

Нервная ткань. Кроме мышечной и соединительной ткани с ее 
разновидностями в виде жировой, волокнистой и костной, в мясе 
находится нервная ткань в виде обрывков периферических 
нервных волокон, лимфоузлы, лимфатические и к ро- 
веносные сосуды; последние также относят к виду соеди- 
тельнотканных образований. Содержание нервной ткани, лим- 
фоузлов и лимфатических и кровеносных сосудов в мясе незначи- 
тельно; так, по данным Всесоюзного научно-исследовательского 
института мясной промышленности содержание лимфоузлов. состав- 
ляет к весу туши от 0,05 до 0,6%. 





ВНЕШНИЕ ПРИЗНАКИ МЯСА 


Мясо должно удовлетворять определенным внешним признакам, 
характеризующим его достоинства и недостатки. К таким внешним 
признакам мяса относят его цвет, запах и консистенцию. 


Цвет мяса определяется цветом мышечной и жировой тканей и находится в 
зависимости как от вида животного, так и от пола, возраста, упитанности, хо- 
зяйственного использования животных, его состояния перед лишением жизни, 
а также от ряда технологических причин — характера обескровливания, охлаж- 
дения, замораживания, оттаивания и от процессов, протекающих в мясе — со- 
зревание, автолиз, гниение. Вообще мясо должно иметь ровную, характерную 
для определенного вида, породы и возраста убойного животного окраску. 

Цвет мяса определяется цветом мускульных тканей, обусловленным содер- 
жанием в них миоглобина и гемоглобина крови. На цвет мяса 
влияет содержание в нем жировой и соединительной ткани. Так, мясо некастри- 
рованных старых быков имеет темнокрасный цвет с синеватым оттенком, старых 
рабочих быков-кастратов — темнокрасный, коров и взрослых кастратов — ярко- 
красный, молодняка до 1,5 лет — бледнокрасный, а новорожденных телят — 
бледнорозовый. Мясо овец и баранов у старых животных — темнокрасного 
цвета, у взрослых — светлокрасного, иногда кирпичного, а у молодых — розово- 
го цвета. со коз в зависимости от возраста бывает от бледнокрасного до 
темнокрасного. Мясо у взрослых свиней, хорошо откормленных бледнокрасное; 
У молодых — бледнорозовое до розовокрасного. Мускулы, производившие при 
жизни животного большую работу, имеют более густую окраску чем мало 
работавшие. м Иускулы с большими отложениями жира имеют бледнорозовый 
цвет, а с им содержанием соединительной ткани — бледнокрасный. 
Цвет мяса в результате плохого обескровливания — темнокрасный, часто, 

ол оттенком. Мясо в местах наружных травм, после крово- 
нокрасный цвет. 
находится в зависимости от упитанности и корма 
ных ‘мясо более светлых оттенков, чем у худых и тощих. 
кания дает мясо более светлое, чем откармливаемый на 























Е окоче й после раз- 
окоченении приобретает тусклый оттенок, 
ивает нормальный цвет. Цвет мяса подозритель: 
ного — тусклый переходящий в желтовато-глинистый 
зеленовато-темный и темный. 355 у с 
х убитых животных — слабый, специфический для зая 
° и свойства запаха находятся в зависимости. о 














условий содержания животных, о ео, 

вья и т. п. За з ) нем 
их ЗЕПИР жирных кислот. Мясо некастрированных, аа В по. 
ловом отношении самцов имеет специфический сильный запах. Запах мяса 
кастрированных самцов менее выражен, у волов он свежий, с легким ароматом, 
Запах коровьего мяса свежий, в задних частях туши напоминает иногда запах 
молока. Запах мяса молодых самцов крупного рогатого скота — свежекислова. 
} тый. Запах мяса баранов и овец—специфический, слегка напоминающий аммиак; 
запах ягненка иногда напоминает запах молока, легко переходит в кислый; запах 

мяса свиней, в особенности самок, менее ощутим. 


Мясо животных, содержавшихся перед первичной переработкой в помеще- 
ви ниях, имевших какой-нибудь сильный специфический запах, приобретает этот 
: запах. Запах лекарств, вводившихся животному незадолго до его первичной 
обработки, а также запах кормов легко передаются мясу- Специфический для 

определенного вида и, в особенности, пола животных запах мяса при хранении 
его в охлажденном состоянии в течение более или менее длительного периода 
часто исчезает. В то же время охлажденное мясо, которое хранится в поме- 
щении, где имеется какой-либо специфический запах, приобретает этот запах. 
Посторонний запах может быть удален проветриванием мяса в кусках. Несве- 
жее мясо имеет гнилостный запах. 


Е Консистенция мяса зависит от вида, возраста, породы, пола животного, от 

| которого оно получено, а также от обработки и хранения. Мясо некастрирован- 
ного самца крупного рогатого скота — плотное, грубое, на разрезе — грубозер- 
нистое и не имеющее мраморности; мясо кастрированного самца — плотное, 
нежное, маслянистое, на разрезе — тонкозернистое, с ясио выраженной мрамор- 
ностью; мясо коровы — менее плотное, более грубозернистое, в зависимости от 
породы и возраста, с более или менее ясно выраженной мраморностью; мясо 
молодняка—нежное, на разрезе—зернистое, мраморность не выражена. Мясо овец 
и баранов по консистенции — плотное; на поверхности разреза — тонко-и густо- 
зернистое, но без мраморности; Консистенция мяса свиней—мягкая, нежная, 
несколько более плотная на конечностях; на поверхности разреза — тонко-и 


густозернистая с выраженной мраморностью, которая, однако, совершенно отсут- 
ствует на конечностях. - 












Консистенция охлажденного мяса упругая, ямка от надавливания на по- 


верхность быстро исчезает; консистенция мяса оттаявшего не упругая, ямка от 
надавливания остается. 


. Консистенция мяса подозрительной свежести и гниющего — не упругая 
Мы ямка от надавливания не исчезает. с 


ХИМИЯ МЯСА 


В составе мяса животного любого вида имеются белки, липоиды, 
так называемые экстрактивные вещества и минеральные соединения 
Соотношение этих веществ в мясе различно и зависит от вида скота, 
породы, пола, возраста, состояния, 'упитанности и других факто ов. 

По данным проф. В. Ю. Вольферца, сравнительный соста : : 
кульной ткани мяса различных жи — 


%) вы е 
дующими средними цифрами (табл. 5). №) выражается сле 


Е групп в = 
кульной ткани животных различных видов и разных категорий Е 


























м а, 
м № | 
ах №, | 
Зона | к Таблица 5 
м Содержание (в %) . тя 
Зо Наименование мяса | азоТИ- Калорий- 
Уй, к, стых жира а золы воды От 
За веществ ОЕ 1окг 
ает Ц | 20 Е 
Эт, Говядина средняя . ‚58 5,33 0,0 
тер Говядина жирная. . 18,33 21,40 г ре. а о 
и д | Телятина жирная . 18,88 7,41 0,07 1,33 72,31 1140 
Ранен | Телятина тощая .. 19,86 0,82 ре 0,50 78,84 695 
| Перно, Свинина жирная. .| 14,54 37,34 — 0,72 47,40 3285 
в поме Свинина тощая. . .| 20,08 6,63 — 1,10 72,55 1165 
от Запах, а жирная . о 31,07 — 0,93 51,19 2775 
х. Нес НН... .| 9 2,55 0,45 1,00 74,27 815 
ного, (т Количество воды в чистой мускульной ткани, освобожденной 
Е от жировой, у всех видов животных различной упитанности прибли- 
ь ру — зительно одинаково (около 75%), ав жировой ткани оно составляет 
мрамо 4—40%, в зависимости от количества в ней чистого жира. Вслед- 
Ст т ствие этих причин, чем больше откладывается жира в мышцах, тем 
НО М меньше в них будет (в. весовом отношении) мышечной ткани и, 
Мясо отец следовательно, в таком мясе будет относительно меньше воды и 
-и густе азотистых веществ. Процент золы с повышением упитанности, по- 
` нежная, добно азотистым веществам, хотя и уменьшается, но в незначитель- 
— тонкот ной степени; общая калорийность мяса с повышением упитанности 


























скота растет за счет жира. 
Поперечно-полосатые мышцы очень сложны по своему строе- 
нию, поэтому биохимическое изучение мышечной ткани идет до 
сих пор не по линии отдельных ее морфологических элементов, а 
мышечных волокон в целом. 
Большая часть белков поперечно-полосатых мышц (по Палла- 
. дину, около 80%) является растворимыми белками и может быть 
экстрагирована из мышц слабыми солевыми растворами. Желто- 
ватая жидкость, которая может быть выдавлена из свежих живых 
мышц, содержащая растворимые белки, носит название мышеч 
ной плазмы. Нерастворимую часть белков называют мы ше ч- 
ной стромой. Мышечная плазма, подобно кровяной плазме, 
обладает способностью свертываться, после чего остается мышеч- 
ная сыворотка. 
аа,  Ткового состава поперечно-полосатых мышц. В резуль- 


тате новых исследований, проведенных, В Е. 
учеными В. А. Энгельгардтом, М. Н. Любимовой, А. В. лы 
ным и др., схема белкового состава поперечно-полосаты и 


1 
может быть представлена, примерно, в следующем виде. 


= ` и 
— № Из работы Н. Н. Крыловой (Московский химико- тени ТУ 
ее _ мясной промышленности) «Новое в химии мышечных. белков», 948. я 





Мышечная ткань 
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ее | | 


Протоплазма Ядро- Сарколемма 
| | | 
| 
Миофибриллы Саркоплазма Нуклеопротеиды Коллаген 
ГВ 
Актин Миоальбумин Эластин 


| 


Миозин А Миоген А ь Миостромин 


| 
Актомиозин Миоген Б 
(миозин Б) | 


Глобулин Х 
| а 


Миоглобин 
Миозин Аи Б 
Количественное соотношение веществ в мышечной ткани иллю- 


_ стрируется следующими данными (табл. 6). АЕ 6 








Процент | Процент | Всего 
НИЕ веществ к азоту | в группе | (в %) 








Белки (3,05% азота): 


а) Внеклеточные белки (коллаген и др.).. 
6) Внутриклеточные: | 
$ миозиновая фракция | 
миогеновая фракция 
глобулиновая фракция, 
миоглобин . . 


Растворимые небелковые вещества: 
_^ а) азотистые. .. 


карнозин . 

: ансерин . 
креатин. . 

_ мочевина, . 


_ аммиак 
глютатион ... 


аминокислоты пурины, кроме атф? следы 





_0,4 в виде фосфагена; 0,1 — свободный. 


ная кислота.. 











Наименование веществ Процент | Процент | Всего 
к фосфору| в группе | (в %) 






































6) фосфорсодержащие соединения: 




















н ортофосфаты. ... Е, В ОХ 0,02 0,1 
посфаренееоа ево иное 0,075 0,5 
р Е О 0,05 0,3—0,4 
гексозофосфат . 0,005 0,05 о 
ИН Итого... 0,15 = 
Е: в) неорганические составные части: 
натрий ре и ие 0,05 
Калий: ООО СОН че 0,42 
кальций о Розетки ела 0,01 0,7 
> ЛЕ ЗО, ре о рае 0,01 
Ч: Е 0,03 
т» о а ааы 0,06 
=. а ее ПИКЕ 0,06 ) 
Итого. .. 0,64 
г) гликоген -- соли молочной кислоты еее. 0,9 
д) следы разных продуктов обмена. ...... я 0,2 
е) липоиды (внутриклеточные) „ие, 3,0 
Всего =-00,0 


Количество растворимой плазмы и нерастворимой стромы в од- 
„ной и той же мышечной ткани находится в зависимости от времени, 
прошедшего после прекращения жизни животного. Из белков мяса 
только эластин и коллаген не растворяются ни в холодной воде, ни 
в солевых растворах, ни в слабых щелочах, ни в слабых кислотах. 

Так как из мяса в воду прежде всего переходят соли, то В по- 
лучившихся слабых солевых растворах растворяются и такие бел- 
ковые фракции, как альбумин, часть глобулинов, нуклеопротеиды, 
муцин; в более крепких растворах солей хорошо растворяются гло- 
булины. = . 
_ Из липоидов стериды и фосфатиды являются составной частью 
липоидной оболочки всех клеток, а жиры служат резервным рабо- 
чим материалом, откладываясь не только в межмышечной соеди- 
нительной ткани, но-и_в саркоплазме преимущественно . красных 
МЫШЦ, сообщая волокнам мутноватый оттенок. В. мышцах боев, 
жится довольно значительное количество’ лецитина — от. 0,7% до 
8,3% и холестерина — до 0,23%; кроме того, в мышцах содержится 
некоторое количество омыленных жиров и жирных кислот. = _ 
ве азотистых экстрактивных веществ находятся про х 
ко обратного метаморфоза мышечных белков, служащие” 


ЕЙЬ > 7 ы : и. 
ия и возобновления изношенных ‘органов, но И 
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тёра, играющие важную роль в общем химизме ве 
Наиболее важными составными частями мясного ракта являют. 
ся карнозин, карнитин и метилгуанидин. Карнозин, 
будучи специфическим возбудителем секреции кишечног К сока, ока. 
зывает также влияние на секрецию желудочного сока. Карнитин и 
метилгуанидин обладают теми же свойствами, хотя и уступают в 
эффекте карнозину. Метилгуанидин действует, кроме того, на ды- 
хательный аппарат. 

Из безазотистых экстрактивных веществ гликоген представляет 
собой запасный материал для мышечной работы. Гликоген попереч- 
но-полосатых мышц и мышц сердца, а у гладких — глюкоза служат 
источником молочной кислоты. Чем богаче мышцы молочной кис- 
лотой, тем они работоспособнее. 

Приведенные выше (стр. 91) цифры процентного содержания 
азотистых веществ и мышечной ткани. мяса различных животных 
характеризуют общее количество их (кроме белков, также азоти- 
стых экстрактивных веществ и др.), пересчитанное по азоту. Бел- 
ковые вещества мышц неоднородны по количеству и качеству со- 
ставляющих их аминокислот. Белки мышечного волокна являются 
высокоценными, поскольку они содержат все необходимые для по- 
строения тканей в организме человека аминокислоты, в том числе 
такие, которые не синтезируются организмом человека — лизин, 
триптофан, аргинин, гистидин, фенилаланин, лейцин и изолейцин, 
треонин, метионин и валин, а также ЦИСТИН И тирозин, возмож- 
ность образования которых в организме ограничена. Основные бел- 
ки соединительной ткани — коллаген и эластин — не содержат 


всех жизненно необходимых аминокислот, в частности триптофана. 
Поэтому они не являются полноценными белками. 


Содержание в белках (протеинах) мяса некоторых наиболее 
ценных с биологической точки зрения аминокислот показано в 









































табл. 7. 
Таблица 7 
Содержание в % от общего азота в мясе 
Наименование —_—_ 
аминокислот в бычьем| свином бараньем|конском |В бычьей 
печени 
аж 
и, 14,6 14,5 3,8 5 : 
ДИН а т, 2; 3,7 4,1 ве о ее 
ПС ба ей 10,6 10,0 10,3 87 8 
ее с. 21 21 2,1 21 — 
ан" 17 1.9 18 8 о 
ВИН т, А: © 0,9 1,0 0,9 10 га 
Глутаминовая кислота 20,2 ры =: : 16 
Аспарагиновая кислота 6,8 — 2 = == 





Соотношения общего количества мышечных 


(табл. 8), в зависимости от упитанности животных (поскольку р. 
или менее полное разделение тканей 





























из 
АВ № 
р № 
но судить о белковой полноценности мускулатуры туши в целом (Всесоюзный 
Ка, © Н, научно-нсследовательский институт мясной промышленности, Б. И. Введенский). 
Чит Ка, В отдельных разрубах эти соотношения также различны. 
так Таблица 8 
` РЕ О ы ры 
на д . Процент содержания белков 
} Степень упитанности о 
та всего белков белков соедини- 
оп яв тельной ткани 
ре 
Ч. 
ел 
о жа ] жирная... 17,7 3,9 
Кис. Говядина г вышесредняя 19,2 4 
р }1 
средняя ... 20,0 4,0 
жирная ... 15,7 2,8 
Баранина средняя ... 18,2 3,4 
| нижесредняя . 20,8 4.4 


Исходя из соотношения мышечной и соединительной тканей, мы получаем 
разные коэфициенты биологической ценности (определяемые по переваривае- 
мости белков в желудочно-кишечном тракте и по полноте использования их 
организмом): так, для телятины 69, для говядины 69 и свинины 74, для говя- 
дины, богатой соединительной тканью, 56. 

Витаминов в мясе содержится сравнительно мало. По данным Смотрова 
(1946 г.), содержание некоторых витаминов в мясе и мясопродуктах выражается 
следующими цифрами (табл. 10). 

Количество и качество жира в мускульной 
ткани различно и зависит от вида, породы, пола, возраста и упи- 
танности животных. В тушах различной упитанности и пола под- 
кожный мускульный жир распределяется неравномерно, что зави- 
сит от породы и физиологических функций различных частей жи- 
вотного организма, его конституции и пр. 

По данным Всесоюзного научно-исследовательского . института 
мясной промышленности, распределение жира в мускульной ткани 
дает такую картину (табл. 9). 

Таблица 9 











Процентное содержание жира 
в мускульной ткани 











Возраст, пол и упитанность аа 
всего межмускуль- 
ного жира 
жирные =. т.т 4-09 18,78 
Быки старше 5 лет } откормленные ..,...|° 22,21 15 
- полуоткормленные ... 15,71 Я 
Иные т: сне 28,28 м 
откормленные ....-- 5 с 
Коровы старше 5 лет полуоткормленные . . - а. = 


неоткормленные . .’.- 


По отдельным отрубам это соотношение жира В о 
слое и мекмышечного внутри одной категории туш, в о м 
® различно. Присутствие жира в мышечной ткани значи 
| : 95 





м Ц 
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Таблица 10 








Содержание некоторых витаминов в мясных продуктах н 
: С 





РР. В | 








Панто- 
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А В В Е скорби- 
Наименование и каротин. тнамин рибо- ия пиридок- | теновая И З т е 
продукта ел В р" Флавин | кислота син кислота о пиетота м» 64 
м. е в мг % на 100 г 
ЕВ. о в 027—035" | ны а № И 
Баравиза а а — 100 ИВ а тв р вх о 
свежая ое, — — 0,02 
Ветчина ан и копченая . Е в а т В: 28 | хи 
. еырая г ааа витамин А 30—1 ,41—0,35]| 3,8—10 0,45 1,0 — — 
Говядина Е НИ: ор 24—80 : [4,6 т/г] [10 1/г] 
Грудинка копченая (бекон). . — 280—480| 0,01 — 
Вы А сы у ие Е и вех Е и 0,2 358 
Песков р: арен = и. 0,33 4.3 ЗИ 9 28 к 
ОВиной жир. оне ев 50 р с ра АЕ у т 
Мозг костный ис. чае 800 — Ее: 59 ро т ей р 
Мозги говяжьи ..... . : = 56 9 49 Че И 16,4 И 
Надпочечники |.‘ де . ве . и, 6,5 тЫ п ЖИ И 
Панкреас говяжий......, и о т 2,7—5,0 т Е я 
коровья сырая 1: 5 12,85—3,45 9,3—27,5 $ . Ри в 
вареная о. 1 в 66 я 7 ва 1/Г] м 40—50 
Печень телячья. Па 52600—159800 Н И т я — 
баранья +; 1. 8 и 100 1,7—5,4 в а. О 
свиная я рам 12600—36700 | 90—156 °—°. 7. 188 (13.81 г] г — 
Печеночный экстракт ..... Е й А. 2% 6 122 тр Зы 49—50 
коровьи. ...... — =) | 40—50 0,8—2,0 16, И НН. У р 
Почки бараньноа а в 40 За тВй В ЧЕ 625 ой 
свиные .......,. эы й Е 340 р: Е 5 ра го ет 
тощая сырая .. — | 320—350 |0,88—0,24 Г. — ты 2 
Свинина + вареная... .... 0“ __ 360 И и т ний ЗЕ О 
| соленая: 9 МС РИ ей м "р Е 
КОРОВ м ‚ и 995 м 2$: 54 5 И 
Сердце р Ир: ом уове в: 9 $ в 100 02 49—55 Е = 40 2. 
Телятина. ... вех. т м 35 0,07 д У = Са и 
коровий... .. . — ий ОР 12, ь р > г 
ЯЗ бараний (тушоный) . — ь 20 ыы 28 р а т а 
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шает вкусовые качества и повышает калорийность мяса. Однакд 
избыток жира в мясе понижает усвоение организмом питательных 
веществ И вредно деиствует на пищеварительные органы человека. 
Кроме того, состав жиров оказывает большое влияние на усвояе- 
мость: чем выше температура плавления и застывания жира, тем 
хуже он усваивается организмом; жиры, ` имеющие температуру 
плавления и застывания выше температуры человеческого тела, 
хуже усваиваются пищеварительными органами. 

Мясо с недостаточным количеством жира обычно жестко и ме- 
нее вкусно; мясо, содержащее жир между мускулами, нежнее. 
Лучшим мясом с точки зрения усвояемости считается мясо, содер- 
жащее в сухом веществе приблизительно одинаковое количество 
белков и жира. Этому условию отвечает мясо категории `выше- 
средней упитанности. 


СОЗРЕВАНИЕ МЯСА 


Качество мяса решающим образом зависит от периода времени, 
прошедшего с момента прекращения жизни животного. Мясо, 
взятое для кулинарной обработки в первые часы после убоя, же- 
стко, невкусно, имеет неприятный запах и дает мутный бульон. 
Лишь спустя определенный промежуток времени мясо становится 
мягким, приятным на вкус и запах, дает специфически ароматный 
бульон. 

Приобретение мясом указанных органолептических свойств 
обусловливается процессом созревания. 

При температуре окружающей среды около 2—3° процесс созре- 
вания заканчивается, примерно, через 12—15 суток. При более вы- 
сокой температуре процесс созревания мяса ускоряется. Так, при 
12° он заканчивается на пятые сутки, при 18° — на вторые сутки, а 
при 29° — через несколько часов. Вскоре после прекращения жизни 
животного наступает посмертное окоченение, обусловли- 
ваемое последним сокращением умирающего мускула. Мясо стано- 
вится чрезвычайно жестким. Спустя примерно сутки имеет место 
разрешение посмертного окоченения (мускулы снова 
становятся мягкими, после чего мясо постепенно приобретает неж- 
ную консистенцию, необходимый аромат и вкус, обусловливаемые 
его созреванием. ь 

Реакция мяса только что лишенного жизни животного, почти 
без всякого исключения слабощелочная, несколько позднее неи- 
тральная, позднее, с наступлением окоченения, она начинает -пере- 
ходить в кислую; с появлением же признаков разложения реакция 
мяса из кислой переходит в щелочную. Приобретение мясом ука- 
занных выше необходимых качественных признаков происходит па- 
аллельно с накоплением в нем молочной кислоты. 

: ВЯ, что сроки появления кислой реакции в мясе и 

шаются, если животное’ непосредственно перед процессом. лишени». 

жизни производило напряженные мускульные и - 2 
7. Технология мясй и мясопродуктов. 








яса очень сложен и складывается из цел, 
а и состояния многочисленных компонен. 

цесса еще окончательно не установ 
произведены многочисленные иссле, 
х изменений. 


Процесс созревания м 
го ряда изменений состав 
тов мяса. Сущность этого про 
лена, хотя советскими учеными 


ные изучению эти 
раке ОВ. И. А. `Смородинцева ', проф. В. Ю. Вольферц , 


вание мяса обусловливается 
Е ЕН одно ИНИЧЬСКИХ превращений, 
рядом физико-химически оное совревания мяса мож’ 
‘происходящих в мясе, м и в 
та . 
Ем о роваиНАЕЙ животного прекращается снабжение 
Я ие чего ферменты мяса начинают 
тканей мяса кислородом, Я пр ЖИЗНИ ЖИВОТНОГО. Вел 
й ть в ином напра я Е 
ом ораЕиЕвь происходит непрестанная борьба между авто- 
литическими и окислительными ферментами, причем 
автолитические ферменты вызывают распад составных частей жи- 
вых клеток, а окислительные ограничивают этот распад, то при от- 
сутствии, после прекращения жизни животного, снабжения клеточ- 
ных элементов кислородом получают перевес ферменты автоли- 
за, деятельность которых направляется преимущественно на угле- 
водную фракцию мяса, ликвидирует довольно быстро запасы гли: 
когена, превращая его через стадию сахара в молочную кислоту. 
Это превращение гликогена в молочную кислоту совершается при 
участии органических фосфорных соединений, образующих при 
‘этом ортофосфорную кислоту. 
пыты, проведенные с мясом в тушах в остывочных при темпе- 
ратуре --1 — --4°, показали, что в первый час после прекращения 
жизни животного количество гликогена вдвое превышает общее 
количество глюкозы и молочной кислоты, к 12-му часу отношение 
меняется на обратное, а к 24-му часу оно доходит до !/; этой сум- 


мы; уменьшение количества гликогена продолжается до пятого дня, 
после чего оно начинает увеличиваться (рис. 34). 


По мере распада гликогена увеличивается кол 


ичество глюкозы 
(рис. 35), но скорость накопления глюко 


зы отстает от скорости 
превращается в молоч- 
и молочной кислоты 


стигая 0,7%, и держится на этом 
синтеза гликогена (рис. 36). 
После ‘смерти животного коли 
нических соединений уменьшается 
держание ортофосфорной кислоты 
тельное накопление кислот увелич 
дородных ионов, что и вызывает б 


' См. проф. И. А. 
индустрия», № 3, 1939. 


чество фосфорсодержащих орга- 
‚› за счет чего увеличивается со- 
до 0,07—0,1% (рис. 37). Значи- 
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Рис. 34. Диаграмма изменений содер- 
жания гликогена при созревании мяса. 
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Рис. 36. Диаграмма образования мо- 
лочной кислоты при созревании мяса. 
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Рис. 38. Диаграмма изменений компо- 
нентов А и В при созревании мяса. 








бремя 6 чит 


Рис. 35. Диаграмма изменений содер- 
жания глюкозы и гликогена при соз- 
ревании мяса. 
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Рис. 37. Диаграмма изменений содер- 
жания органического и неорганичес- 
кого фосфора при созревании мяса. 
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Рис. 39. Диаграмма изменений РН, 
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ния во всей коллоидно-химической структуре и В соотве:. 
ствии с накоплением молочной кислоты число рН в первые сутки 
быстро снижается с 6,2' до 5,56 и на этом уровне ее до 
18 дней. Накопление кислот и оснований меняет уферную ем. 
кость среды, а ход изменений кислых и . валентностей вы. 
ражается соотношением величин А иВ (рис. 38) кислотно-щелоч. 
ного коэфициента (А/В). 

В связи с изменением РН происходит вначале повышение по- 
верхностного натяжения ° вытяжки из мяса и параллельно ему 
понижение вязкости ‘, причем последняя, сильно уменьшившись к 
24-му часу, делает резкий скачок в сторону увеличения к 48-му 
часу. Этот характер изменений (рис: 39) поверхностного натяжения 
и вязкости свидетельствует об отщеплении мелких молекул от более 
крупных, что вызывает повышение температуры замерзания вытя- 
жек АДЁ за счет накопления органических веществ и увеличение 
электропроводности за счет накопления неорганических веществ. 
В зависимости от изменения проницаемости клеток и концентрация 
водородных ионов к 24-му часу вдвое уменьшается набухаемость 
мяса в изотоническом растворе МаС|, по сравнению с. парным 
мясом. . : 

Изменения физико-химических констант экстрактов  созреваю- 
щего мяса показывают, что в течение 24—72 часов с момента пре- 
кращения жизни животного происходят значительные сдвиги в фи- 
зико-химических процессах при созревании мяса, и что эти‘сдвиги 
обусловливаются изменениями углеводной его системы. 

Что касается направления изменений белковой системы, то она 
представляется в следующем виде. После более или менее значи- 
тельных превращений в первые сутки азот вытяжки держится на 
уровне 0,7—0,8% на протяжении 5 дней, достигая максимума на 
девятом часу от начала посмертных изменений. Это связано с из- 
менением растворимости белков мяса, происходящим на шестом 
часу, когда отмечается наиболее высокий процент аминоазота и 
наибольшее извлечение коагулирующих белков. Все виды азота 
довольно постоянны на протяжении 5 дней; увеличение количества 
общего азота отмечается на 10-й день, когда происходит накопление 
аминоазота, аммиака и органических. экстрактивных веществ, а ко- 
личество креатина, достигая максимума на 12-м часу, в далвней- 
шем прогрессивно уменьшается. По мере накопления кислот рН 
смещается в кислую сторону, что изменяет проницаемость клеточ- 
ных оболочек и состояние дисперсности белков, кислота вступает во 
взаимодействие с протеинатами кальция, переводя последний в экст- 
ракт, и имеет следствием выпадение белка в виде стромы 

В ея с увеличением перехода каль : 
вается н 
Я И чо тре 

а к 24-му часу, и тогда па- 
дает способность мяса к наоуханию в изотоническом ИВО ВК хло- 
ристого натрия. Содержание катепсина падает, начиная с 24-го ча- 


ЦИЯ В экстракт увеличи- 
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са. Эти изменения натрия и катепсина показывают, что в процессе 
созревания мяса с увеличением в нем кислот происходит стабили- 
зация белков, причем часть растворимых белков (миозин и др.) 
коагулирует, но не подвергается глубокому распаду — отсутствуют 
альбумозы, пептоны и не происходит увеличения остаточного азота, 
аминоазота, аммиака и экстрактивных веществ. Мелкие молекулы, 
образующиеся при взаимодействии различных компонентов мяса, об- 
разуют группу веществ, которые сообщают созревшему мясу спе- 
цифические вкус и запах, вызывают перераспределение воды и ио- 
нов между клеткой и средой, что приводит к размягчению коллаге- 
на стромы и тем самым создает нежную консистенцию и сочность 
мяса. 

Ход процесса созревания мяса, указанный выше, при экспери- 
ментах с мясом, хранившимся при -|-4°, остается неизменным и при 
экспериментах в термостате при 36°, но значительно ускоряется. 
Это обстоятельство подтверждает гипотезу о ферментативной при- 
роде процесса созревания мяса. 

Проф. Смородинцев пришел к заключению, что созревание в ос- 
новном заканчивается к 48—72-му часу. 

Следует, однако, отметить, что вывод Смородинцева отнесительно 
сроков созревания не совпадает с фактическим сроком, необходи- 
мым для приобретения мясом желательных качественных показа- 
телей консистенции, аромата и вкуса. 

Кроме того, современное состояние знаний о свойствах белков 
животного происхождения дает основание считать принятую им ме- 
тодику исследования не бесспорной. Процесс созревания мяса по- 
этому продолжает быть предметом дальнейшего исследования в 
СССР. 

Тем не менее фундаментальные работы Смородинцева и его со- 
трудников дают достаточное представление о сущности целого 
ряда процессов, происходящих в мясе. 


АВТОЛИЗ МЯСА 


Известно, что. если взять какой-либо орган, вырезать его из 
тела животного, или перевязать идущие к нему кровеносные сосуды, 
или нарушить в нем регуляцию деятельности внутриклеточных фер- 
ментов и сохранить в условиях, исключающих гниение, то внутри- 
клеточные ферменты будут расщеплять сложные ыы и пере- 
водить их в более простые, растворимые в воде. 1акое самопе- 
реваривание органов под действием ферментов мяса носит 


название автолиза. г : 
9 словиях в течение дней при 
Изучение автолиза мяса при асептических у 
37 Е такую кёртину химических изменений в нем (Смородинцев): 
1. Кислотность заметно увеличивается. х 
® 2. Общий растворимый азот увеличиваетс 2 
3. Коагулируемый азот заметно уменьшается. 











4, Некоагулируемый азот постепенно увеличивается, в конце процесса, 
три раза, дню. 
: ; Азот альбумоз быстро увеличивается к 7—14-му › а затем стабиди, 


зируется. - 2 
- 6. Аминоазот прогрессивно нарастает до восьмикратного количества. 


7. МН.. правильно возрастает до шестикратного количества. но состав. 
а и нарастает параллельно с неорганическим, а 
количество органического уменьшается до’ '/л: - 

При автолизе наблюдаются размягчение ткани, выделение сока 
и изменение цвета, нежность мяса не увеличивается заметно после 
седьмого дня, запах становится неприятным, вкус кислым и скорее 
неприятным. х 

При автолизе мяса не образуется веществ, делающих мясо со- 
вершенно непригодным в пищу. Однако ухудшение органолептиче- 
ских показателей мяса при автолизе делает этот процесс на опре- 
деленной стадии его развития крайне нежелательным. 

Автолитический распад мяса возникает с момента прекращения 
жизни животного. Его скорость зависит от температуры мяса. В 

обычных условиях хранения мяса скорость автолитического распада 
мяса отстает от скорости его. разложения под действием микроорга- 
низмов. Поэтому, как правило, признаки гнилостного распада мяса 
маскируют признаки автолиза, и значение автолиза в этих усло- 
виях становится второстепенным. 

Однако в тех случаях, когда по тем или иным причинам гни: 
лостные процессы предотвращены или замедлены, качество мяса оп- 
ределяется результатами его автолитического распада. 

Это бывает, например, в том случае, когда охлаждение парного’ 
мяса происходит замедленно (жирная туша, находящаяся в усло- 
виях плохой циркуляции воздуха). Тогда в толще мяса, трудно до- 
ступной действию микроорганизмов, происходит в заметной степени 
автолитический распад, сопровождающийся образованием неприят- 
ного кислого запаха и изменением цвета и вкуса мяса. Качествен- 
ные реакции такого мяса на аммиак дают отрицательные резуль- 
таты, а на сероводород — положительные; реакция среды нормаль- 
ная или более кислая против нормы. Такое изменение в мясе на- 
зывается загаром. Подобное явление мо 
в случаях хранения мяса при повышенной темп 
венной изоляции мяса от внешней среды, Например, обра и 
поверхности горячей уксусной кислотой. 

т мясо в пригодным в пищу, 
крайне неприятный вкус и запах. В сл чаях, к 
зашел не очень глубоко, мясо после Е сх у - 

х 'Ч 

ВЕ почти полностью освобождается от неприятного привкуса И 


ГНИЕНИЕ МЯСА 

При хранении, более или менее 
ких температурах подвергается неизбежной пор 
ным действием ферментов мяса и 


однако оно приобретает 
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вых продуктов вообще является результатом процессов брожения и 
гниения. Между возбудителями этих двух процессов существует 
очевидно, известный биологический антагонизм, так как установ. 
лено, что процесс гниения задерживается, если продукт содержит 
значительное количество углеводов. Продукты, богатые углевода- 
ми, подвержены брожению, тогда как белковые вещества ГНИЮтТ. 
Задерживающее деиствие процессов брожения на процессы гниения 
можно объяснить действием кислот, образующихся при брожении 


для жизнедеятельности гнилостных микроорганизмов. 

Микроорганизмы, вызывают в мясе ряд химических изменений, 
сопровождающихся выделением дурно пахнущих продуктов. В этих 
изменениях, которые сводятся к распаду белков, собственно и за- 
ключается процесс гниения '. Распад белков необходим ‘для жизне- 
деятельности гнилостных микроорганизмов, так как этот распад. со- 
провождается выделением энергии и продуктов, ассимилируемых 
затем микроорганизмами. 

Белок подвергается распаду под действием п ротеокласти- 
ческих ферментов, выделяемых микробами во ‘внешнюю 
среду. Белковые молекулы под действием микробов в процессе 
гниения распадаются сначала на пептоны, полипептиды 
и аминокислоты. Аминокислоты подвергаются дезаминиро- 
ванию и декарбоксилированию. 

Аэробные бактерии, как правило, отщепляют от аминокислот 
аммиак и образуют жирные кислоты, или ОкКСикКиИслотТы, 
при посредстве восстановительных гидролизирующих ферментов, а 
анаэробы приводят аминокислоты в амины (путресцин, ка- 
даверин) при помощи фермента карбоксилазы, с осво- 
бождением углекислоты. 

Амины ароматического и гетероциклического рядов (тирамин, 
гистамин, тринтомин) характеризуются высокой степенью физио- 
логической активности. Подвергаясь дальнейшему упрощению, ами- 
ны дают наиболее типичные для гниения продукты распада, в осо- 
бенности ядовитые фенолы — индол, скатол, масляную кислоту, ко- 
торые и придают гниющему мясу в значительной степени зловон- 
ный. запах. Ферменты при этом распаде белков осуществляют все 
реакции гидролиза, окисления и восстановления, причем в анаэроб- 
ных условиях специфические продукты гниения накапливаются в 
больших количествах, чем ‘в аэробных. о 

Так как в продуктах выделения гнилостных микроорганизмов 
преобладают протеазы типа тринтаз, которые действуют в ее 
лочной среде, то кислая среда подавляет Дет я р 
витие микробов гниения (без протеаз они не могут до а 
материал для ассимиляции), но в кислой среде могут развивать 

вые грибки, которые выделяют в этой среде 
дрожжевые и плесневые гр ое ТЬ на. Жизнедеятельность 
необходимую им протеазу типа катепсина. /^ Е 
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плесеней сопровождается выделением аммнасе и и ь осно. 
ваний, что повышает рН мяса и создает усл м риятные 
для развития гнилостных микроорганизмов. ясо, содержащеь 
ео количество молочной кислоты, препятствующей развитию 
микробов гниения, дольше сохраняет свои качества даже в усло. 
виях хранения при плюсовых температурах. ааа: 
Первым признаком порчи мяса, определяемым ор ически 
и химически, служит появление летучих веществ —аммиака и 
сероводорода. Образование при гниении аммиака, серово. 
дорода и его производных — меркаптанов, отличающихся 
дурным запахом, является результатом разложения таких амино. 
кислот, как цистин ит. д. Источником аммиака являются также 
нуклеотиды, нуклеозиды и аминопурины, гидроли- 
зируемые соответствующими ферментами. Резкий скачок содержа- 
ния летучих жирных кислот в вытяжке из мяса (в особенности 
масляной) является также одним из первых признаков порчи мяса, 
причем одновременное повышение содержания в нем аммиака и се- 
роводорода показывает, что источником их образования служат 
белки, а`не углеводы и жиры. Но углеводы и жиры мяса также 
при хранении его испытывают различные изменения, приводящие 
или к образованию жирных кислот, или к полному их окислению. 
Помимо белков при гниении подвергаются химическим превраше- 
ниям также и фосфатиды, причем холин дает начало ряду ялдо- 
ВИТЫХ продуктов, названных птомаинам и, из числа которых 
выделены из мяса такие, как кадаверин, путресцин, три- 
этиламин и др. При завершении гнилостного процесса органи- 
ческие вещества мяса полностью минерализуются, превращаясь В 
аммиак, свободный азот, сероводород, углекислоту, воду и т. д. 
При гниении мяса поверхность его делается влажной, липкой, 
ослизлой, плотность понижена, мясные пучки размягчены; цвет 


мяса делается сперва темным, затем серым или зеленым. ь._ 


ТОВАРНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА МЯСА 


По пищевой ценности и назначен 
между собой в зависимости от вида 
породы и упитанности, так как эти 
ное соотношение анатомо-морфологи 


жира, костей, Д. ии др., а также И ХИМИчЧ й 
й. соединительной ткан . 
з ’ ески 


ию мясные туши различаются 


дого вида — по полу, 


По полу мясо сортируется на 1) мясо 


ш не 
самцов, 2) мясо туш кастратов-самцов и 3) ту кастрированных 


мясо самок. Мясо нека- 
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стрированных самцов резко отличается от мяса кастратов-самцов 
и самок меньшим содержанием жировой ткани и преобладанием 
соединительной ткани. 

По возрасту мясо в тушах сортируется на 


1) мясо сосунов крупного скота — до шестинедельного воз- 
раста — телят, барашков, козлят, поросят и др.; 


2) мясо молодых животны х крупного скота скороспелых пород 
до 15—18 месяцев и позднеспелых — до 2—95 лет; мелкого рогатого скота — 
до 8 месяцев, свиней до 10 месяцев; 


3) мясо животных зрелого возраста: . а) крупного скота — 
волов от 2—2,5 лет (рабочих волов после выбраковки их, как рабочих живот- 
ных старше 5 лет); коров, выбракованных из молочного стада, а также не- 
телей — в возрасте от 2 до 2,5 лет; мясо некастрированных производителей- 
быков различного возраста; б) мелкого рогатого скота — валухов и овец старше 
8 месяцев и баранов-производителей различного возраста; в) свиней от 10 ме- 
сяцев и кабанов-производителей различного возраста; 


4) мясо животных всех видов очень старых, используе- 


мых в хозяйстве по каким-либо причинам большее число лет, чем обычно прак- 
тикуется. о 


Лучшим мясом крупного рогатого скота считается мясо’ животных зрелого 
возраста, а для мелкого рогатого скота — мясо молодых животных. 

Мясо свиней лучшего качества по своему составу получается от молодых 
умеренно-жирных животных в возрасте 6—10 месяцев, так называемых беконных, 
мясных свиней. 


В зависимости от упитанности живых животных мясо делится на категории 
по признакам, установленным стандартами. Мясо крупного рогатого скота 
(говядина) и мясо мелкого рогатого скота (баранина) подразделяется по упитан- 
ности на четыре категории: жирная, вышесредняя, средняя и нижесредняя упитан- 
ность. В качестве основного признака, характеризующего упитанность мяса этих 


видов, приняты развитие мускулатуры и степень покрытия поверхности туши 
подкожным жиром (полива). 


Мясо свиней (свинина) по упитанности подразделяется на свинину сальную, 
полусальную, мясную и ветчинную. Показателем степени упитанности в данном 
случае является толщина’ хребтового `шпига. р 


Категории упитанности характеризуются также количеством 
внутреннего жира при первичной переработке скота. 

Порода животных весьма резко сказывается на сортности мяса: 
мясо так называемых мясных пород характеризуется большим со- 
держанием мышечной ткани и умеренным содержанием жира; оно 
отличается сочностью, нежным вкусом, но дает менее вкусный и 
наваристый бульон, чем мясо немясных пород. 

Мясо от некастрированных племенных быков, старых коров и 
от очень молодых животных по своим качественным признакам 
расценивается ниже сортов мяса от животных зрелого возраста. 
Мясо от племенных некастрированных самцов всех видов живот-› 
ных очень часто обладает неприятным специфическим запахом. 
Мясо от самок при одинаковых прочих качественных условиях ха- 
рактеризуется более нежной консистенцией и лучшим вкусом, чем 
мясо самцов. _ Е 

Для товарной оценки и разделения по сортам мяса большое зна- 
чение имеют не только размеры, но и распределение жировых отло- 
жений: мясо относится к более высоким сортам, когда имеют нее 
межмышечные жировые прослойки (мраморность): очень жирн 
мясо не считается продуктом высшей. пищевой ценности. . 
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В работа 


мышленности приводятся соотно 


х всесоюзного ‘научно-исследовательского института мясной у 
шения подкожного и межмускульного жир 


зависимости от упитанности ЖИВОТН 


Г 
ого. которые могут служить характерист 
пищевой ценности мясных туш по 


Кой 
признаку содержания жира (табл. 11). 


Таблица || 














Степень упитанности 


`Весь -|Подкожный 














Межмус- 
: кУльный 
(для коров старше 5 лет) жир жир жир 
Ниже средней ооо ое 2 1 1 
о: ВЫ а -2,38 1,02 2,06 
Выше средней и 4,31 6,20 8,58 
Кирой: ето ве. 6,65 12,03 4,64 





С бабами ды 





Мясо животных неупитанных хотя и содержит в процентном от- 
ношении болынее количество белков, чем мясо среднеупитанного 
животного, по своим пищевым качествам значительно ниже послед- 


него, так как оно содержит меньше жира и ‘больше воды и В его 
‘составе больше неполноценных белков. 


Основные физические константы мяса 
- Средний удельный 


вес обезжиренной 
Нины Дм 


говядины и сви* 


кг/дмЗ 


Средний удельный вес жира-сырца при 15°, 4. 
к, Средний удельный вес кости, Ч... 4... 







Удельная теплоемкость незамороженных животных тканей: 


полосатых мышц. говядины, См 
й 


а ежьые 510,825. кал/кгоС 

Е жирной говядины, Сжг. не... 95712...» 

ры жирной свинины био... 0,54 2 

> плотного костного вещества, Скил. ..... 0,30 з 

г. пористого костного вещества, Скпор ... 0,710 2 
Теплоемкость сухих веществ, мышеч- 


ной ткани составляет, Ссух. вещ 


0,4 — 0,3 кал/кг 0С 
Теплоемкость вещества в зависимости от температу 

ы мож - 

ражена формулой: С! = Су + т ТОНОВ 

где: Со — теплоемкость при температуре 05; 

$ — температурный коэфициент; 


{— температура вещества. 


В. 3. Жадан (Журн. Холодильная промышленно 

сть № у 

следующие формулы теплоемкости пищевых пробка, ен: 
106 


вполне применимые И 











аи 
к 
те жа 
м | для мяса, и для мясопродуктов, учитывающих химический состав содержащихся 
). ® в них сухих веществ и зависимость от температуры продукта: 
и ое (0,3 —- 0,0015) (Пс, в. = ЯТбелка — Иепра) Е (0,35 --.0,00154) Пбелка 
и хе 100 
о + (0,4 + 0,0054) По ира -Е 100 — Пс. в. 
Меж, м 100. - ИЛИ 
Кульш т 
Ч Е ы с 
Жир 100 + 0,05_Пбелка- Е Пжира- (0,0015 Пс, ь.- 0,0085 Изкира) { —0,7 Не, вы 
— 100 
В 
где: Пс. в.— процентное содержание сухих веществ в продукте; 
1 Пбелка — процентное содержание белков в продукте; 
2,06 Пжира — процентное содержание жира в продукте. 
3,58 Средняя теплоемкость для интервала температур между 4 (начальная тем- 
4.64 пература) и 25 (конечная температура) выразится тогда. формулой: 
с 100 -- 0,05 Пбелка -- 0,1 жира -- (0,00075 Пс. в. 0,0018 жира) (1—6) —0,7 Пс. в. 
НТНОМ и. ь 100 
титанной 
© нослы 


Для сухих веществ обезжиренного мяса Планк установил фор- 
И ви мулу теплоемкости в зависимости от температуры продукта: 
Ссух. мяса = 0,35 -+ 0,0016 


, 


Теплоемкость мяса для температуры ниже криоскопической точки мяса, 
т. е. ниже начала замерзания мясного сока <4— 1°, но выше криогидратной 


у точки мяса, т. е. температуры, когда вся вода в мясе вымерзает, выражается. 
Е И эй формулой: : 
) у 
0.97, Смяса = Сльда № - Х +- Своды (1— 1) х + Ссух. вещ. (1— х) + 80А вх, 
- 0,5 
НИР о 


где: Сльда = 0,5; Своды = 1; Ссух. вещ. = 0,35 -{- 0,0016: 


х — содержание воды, в кг/кг мяса; ° , 
® — количество замерзшей воды в мясе при`данной температуре, в кг 
на килограмм всей воды в мясе; ы 
°С А® — дополнительно вымерзающее количество воды при понижении тем- 
пературы на 10С, в кг на 1 кг всей воды в мясе. 
Теплоемкость мяса для температуры мяса ниже криогидратной точки, когда 
\ =1, иду =0 выражается формулой: 


Смяса = Сльда ° Х-Е Ссух. вещ. (1 — Х) 


С Коэфициент теплопроводности определяется для мяса с большим затрудне- 


0 
кг нием вследствие разнородности его химического состава и состояния. Мясо 
—_ является анизотропным. веществом и обладает в силу этого различными коэфи- 
: бы"? циентами теплопроводности в разных направлениях. 
Г Тамм определил коэфициент теплопроводности для свежих мускулов мяса 


^: =0,43 кал/м час°С. = - Се. . ето р. а р 
соя научно-исследовательский институт холодильной промышлен-’ 





ности (П. П. Лобзин) определил: - ° у - 
для тощего мяса Атон. мяса == 0,478 кал/м час °С _ 5: 
я для говяжьего жира-сырца Агов. ж- =0,129 ‚ . охозиы 
хрени АВВАВ | 107 
‚) | | 





й 1 : 587 ореефобесвезае стаде порыжнй 











жира гов. ж. = 0,15 кал/м. час. °С 
т Е вы ^. 2 ы Асв. ж. = 0,153 кал/м. час. °С 


Если теплопроводность воздуха принять за единицу, то теплопроводно., 
разных тканей выразится следующими цифрами: Е 
мускульной ткани параллельно волокнам, относительная  >..0 единицы 





перпендикулярно волокнам и а = 
жировой ткани Ех. с ЗАО 
сгустка крови через 24 часа Пао Ме ЕЕ + - 2 


Из этих цифр видно, что теплопроводность мускульной ткани, определенная 
параллельно волокнам, составляет, примерно, 0,88 величины теплопроводность, 
определенной перпендикулярно волокнам; теплопроводность жировой ткани в 
два раза меньше теплопроводности мускульной ткани параллельно волокнам. 

Для замороженного мяса '! при температуре сухого льда 

\зам. мяса = 1,37 кал/м час °С 

Отмечается уменьшениел для более высоких температур замороженного мяса, 

почему для температуры в пределах от —10 до —25° Христодуло рекомендует 


принимать: 
\ = 1,25 кал/м часС 
Температуропроводность незамороженного мяса определяется по формуле: 


а 
а=——_ м2/час, 
<-1 
где: \ — теплопроводность, с — теплоемкость и 1 — удельный вес; 
при: ^ = 0,43, с = 0,83 и 1 = 1,07 получается 
а = 0,00049 мз/час 
Г. Б. Чижов и Н. А. Головкин (Ленинградский холодильный институт) опре- 


делили что величины с, ^ и а мускулов для замороженного мяса выражаются 
логарифмическими формулами _вида: : 





где; Ум и У.хл — соответственно па аметры мороженого и охлажденного мяса, 
А и В — постоянные коэфициенты, п — натуральный логарифм. 
Для интервала температур от —5° до —15? для мяса получены величины: 














Ам = охл + ме к 
т 0,186 
112 
0,396 
ЕВЕ 0,343 
1 ь 
ЕТ шё 
0,00; 
ам @охл + — 
1+ 0,445 
11 
В уравнении см не учтена величина 80. 
дополнительно замерааюней воды. ь ся а затвердевания. 
Объемное расширение мяса при замораживании соста 


увеличения объема при переходе воды в лед. вляет 8—9% за счет 





1 Д. А. Христодуло, Технология мяса, 1941. 
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тут) опре 
тражаюти 


РАЗДЕЛКА (РАЗРУБКА) МЯСА 


Сортовая разрубка. Основными признаками, которые характе- 
ризуют принципы разделения туш на части и по сортам пищевой 
ценности, являются морфологический и химический составы отдель- 
ных отрубов. Пищевая ценность и кулинарное назначение мясных 
отрубов тем выше, чем мельче и нежнее первичные мышечные воло- 
конца мышечной ткани, чем меньше в ней соединительной ткани, чем 
значительнее межмышечные жировые отложения, чем полноценнее 
белковые компоненты. 

Питательная ценность мяса определяется, как известно, также 
и по калорийности, т. е. по теплоте сгорания содержащихся в нем 
жиров, белков и углеводов; кроме того, нельзя не считать призна- 
ком питательной ценности мяса также и вкус его, обусловливаемый 
характером и составом жировых отложений в нем и количеством 
и составом экстрактивных веществ, солей и пр. 

Мясо с недостаточным количеством жира в общем более жест- 
ко и невкусно, но и избыточное количество подкожного жира также 
не повышает питательных и вкусовых свойств мяса и затрудняет его 
кулинарную обработку. Жировые отложения между мускулами де- 
лают мясо нежнее и вкуснее. Поэтому основными принципами раз- 
деления мясных туш на отрубы и определения сорта мяса по его 
питательной ценности являются как процентное содержание соеди- 
нительной ткани (сухожилия, фасции, перемизий), так и межмус- 
кульного жира. 

Сортовая разрубка туш для розничной про- 
дажи. В СССР для разрубки туш крупного рогатого скота и раз- 
деления на сорта для розничной продажи установлены ‚соответст- 
вующие государственные стандарты. 

При делении говяжьей туши на отрубы можно руководствовать- 
ся признаками, определяющими их питательную ценность и даю- 
щими основания для отнесения к тому или иному сорту; цифры ! 
получены из экспериментальных данных для туш животных крас- 
ной астраханской породы метисов средней упитанности старше 
5 лет (табл. 12 и 13). 

Для характеристики ‚распределения жира в различных отрубах 
туши приводятся данные Всесоюзного научно-исследовательского 
института мясной промышленности, относящиеся также к тушам 
красной астраханской породы и ее метисов (табл. 14). с 

Принципиальная схема разрубки по сортам говяжьей туши име- 
ет вид, представленный на рис. 40. 

Из приведенных таблиц отрубов говяжьих туш видно, что вто- 
рые сорта от туши животного выше средней упитанности по пита- 
тельности равноценны первым сортам туш животных средней упи- 
танности и т. п. Поэтому для оценки мяса’ по сортам надлежит учи- 


тывать степень упитанности ЖИВОТНЫХ. 





й № 12. 1933. 
ГБ. И. енский «Мясная индустрия», ? 
Б.И 8 м некие «Мясная индустрия», № 3, 1933. 
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Химический состав (в % к вес 
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Ниже средней г 
В вости | УС итанности 
и 
А м — 
Наименование части 5 Е ЕЕ Е 
(отрубов) Е = |953 |3 
= $ Е | |= 
НЕ ВЫ | 5 
г = а|з [=] Я = = ГЯ =: &.5 
[5 |= = = з Ф оз 
а 3 $1 83 |= # [498 
| Поясвичная -..:: 73,9] 21,4] 3,6] 1 ] 14.60 
й Филейная АС АА 74,5| 20,6] 3,9 1 т ЕЕ р ый о р 
|| Ссек бедренная | 73,6] 21,4 3,9 Т1 1240 | 68,4] 20,4 | 3,1 | 10,3 09 1: 
Бедро и берцовая| 73,8 21,2] 31| 1/1] 115.7 | 73 21| 359 | 471 
и (крестец--тазо-|/, а 
аа 74,3] 21,0] 3,6] 1,1 | 119,6 |68,5 20,2 | 4,3 | 10,3 
ДИ О ВО 98 [бо 19] 41 |129 | 
Всето 1 сорта. - | 7401 21.0] 3,8] 11| 1214 6841 202 | 36 |104 10 1 
| 
Лопаточно-шейная р | 
И сорта 5. 74,9] 20,2] 3,6] 1,3 116,3 | 69,7| 1956] 4,3 | 9611 
Грудинка т °°° 72,6] 20,4] 5,9] 1,0] 139,0 64.3] 18,5| 5,6 | 16,3] 0 
Пашинка 78| 93,3] 2,5] 11| 118,8 66,4] 21,6 | 7,8 |11,110,9 
аа 16451 100 в 
Итого груд. и паш 724| 91| 5,21 11| 134,9 | 64,5 190! 6,0 | 15,00, 
а: 751919] 13| 11| 10159 |752 205| 73 | 
Тон 79.4] 29,8 2,9] 0,9] 124,5 69,5] 22,3| 6,3 
Предплечье. 74,4] 29,8] 2,9] 0,9 116,3 | 70,6] 21,3 3,0 
Всего Ш сорта . | 73,5] 22,8 28| 0,9] 119,5 | 70,4] 21,9 99 | 67 
ВА ни БУ С — и: _ 
| 
Вся туша... 74| 91,0] 3,8] 11 121,4 | 68,3] 20,0 | 4,0 |10 
При кулинарной обработке мяса различные 
отрубов, в 


зуются соответственно морфологическому составу 
степени упитанности животного. Мясные отрубы с крупными соеди 
ными прослойками подвергают продолжительной варке в вод‹ 
Очень продолжительное нагревани‘ 

й ткани и к образовани 





целесообразно варить 
что дает отва 


жировыми прослойками 
нежного вкуса, так как 


менее продолжительное время, 


ценности, приятного, сравнительно пр 
нарном использовании переход белков в бульон из-за коагуляции 
слоев мяса замедляется. Бульон получается, хотя и более бедны" 
1 Калорийность отнесена к 100 г. | 
выделенные из голени и предия* 


2 Зарез, рулька и голяшка, 
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ами, целе- 
. е Мясо по, 

ры (2203) 
‚ Злительное время 
'размягчается, и 









Химический состав (в % к вес 


Г 





: | Ниже средней Средней упитанности 


упитанности 
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| 




























































Наименование части о 5 5 Е Е 
^ отрубов) Е, т 
баз 25| Я 1% ва 8 3 
вета яр 38| |8 | 83 
в| о #|о| мо Е 

ео. ‚вы 39 | 14.6)0,9] 2178 
| ..... | 73,9121 3,6] 11| 121,2 |645] 20,0 | 3, 6] 0, р 
Поясвичная ``. 745/206 39] 10 1218 | 68,8] 20/1 а ПОТ 9 
' Ссек бедренная | 73.6 21.4 3.9] 11 1240 |68,4| 204 3 | 10,3109 179, 
Бедро | берцовая! 73,8 21,2] 3/1 1,1| 115,7 | 73,1! 211| 3,9 | 4,7 11 130,2 
о 03.6] 1.111196 68,51 20,2| 43 | 10,3 10 из 
Спинная Село ра 73.6] 21,4 391,1 124,0 |66,8\ 19,3 | 41 | 12,9] 1.0 19. 
Всего | сорта. . | 74,0 2103,8 1,1 121,4 68,4] 20,2 | 3,6 | 10,4 1,0] 179,5 
- шей . р 
ть Я 749] 20.2 36 1,3] 116,3 69.71 196 [ 43 | 96 11| 1697 
Грудинка....,.. 72,6] 20,4| 5,9 1,0 139,0 |643] 18,5| 56 |16,310.9] 2275 
На о ео 73,1 23,3] 2,5 11| 1188 | 66,4! 216 78 |11.1109 1918 
_ Итого груд. и наш | 72.4 211 5,2] 1.1 134,9 |64,5| 190| 6,0 |15.60)9 2230 
На ВЯ 75,1 21,9] 1,3] 1,1] 101,9 | 75,2] 20,5 | 7,3 | 3,3] 1,0] 114,8 
С аи 79,4] 29,8 | 2,9] 0,9] 124,5 | 69,5] 22,3 | 6,8 | 4,3] 1,0] 1314 
Предплечье...... 74,4] 22,8 2,9] 0,9] 116,3 | 70,6] 21,3| 3,0 | 7.5 11| 156,9 
Всего Ш сорта . | 73,5] 22.8] 2,8 0,9 1195 | 70,4 210| 99 | 6710] 1520 
Вся туша 74,1 21,0 3,8] 1 121,4 | 68,3] 20,0 | 4,0 |107 1,0] 181,5 











При кулинарной обработке мяса различные сорта исполь- 
зуются соответственно морфологическому составу отрубов, в зависимости от 
степени упитанности животного. Мясные отрубы с крупными соединительноткан- 
ными прослойками подвергают продолжительной варке в воде, причем мясо 
помещают в холодную воду. Очень продолжительное нагревание такого мяса 
в воде ведет к разрушению соединительной ткани и к 
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. при температуре 1 
































мякотной части отруба) Таб 
лица 1 
Выше средней упитанности Жирной упитанности Е 
я 
| = > ая йе: 
оф Я | Ре - Е 
$ н- = $ © - 
во | 4Е а боев 8: 
во еыве | 8 | За б |9 е та 
а в мое Я 8 ЗЕЯ ыы 82| #8 $ [535 
© мо а Е: дон я Е 25 
| 
57,4 | 18,3 | 3,5 | 23,3 | 1,0 | 291,71 55/1 | 16,9 
) , р : 5 Я ‚9-31 УЕ м 
626 1881 54 ИГ | 09 27| 608 178 33 50 092 
7, р 1 | 124 10 | 1914| 632 | 193 | 24 | 158 10 | 2960 
68,1 | 20,8 | 3,3 9,8 | 11 | 176,4 | 66,1 | 19,7 | Зл | 1291 11 | 2001 
62,5 | 18,9 | 4,4 | 17,6 | 0,9 | 241,2] 57,3 | 17,5 | 3,9 
) ) , , , В В: 3, 2 
546 | 180.| 44 | 56| 08 | 3212 517 | 157 | 34 9 ЕЯ 




















699 | 203 | 45 | 128 | 1ю | 202,2] 63,5 | 184 | 41 | Мл | 1 

58,1 | 171 | 52 | 290 | 0,8 | 339,8 | 46,9 | 149 41 | 375 р а 
480 | 183 | 62 | 330| 07 | 3819| 45,8 | 162 | 63 | 373 | 0/7 | 413.3 
БД | 172 | 51 | 296 | 0,8 | 345,8 46,6 | 150 | 45 | 37,5 | 0,7 | 410,3 
675 | 223| 70 | 95| 156 | 1786] 641 | 199 | 7,0 |150 | 10 |221 
703 | 218 | 69 | 70| 1 | 1634] 702 | 109 68 | 73| 10 Я 
700 | 20| 71| 81| 10 | 1614] 697 | 195 | 65 |8 |1 | 1556 
Эт | 215 | 89 | 82| 10 | 1649] 681 | 1,4 | 85 | 96| 10 | 1773 









































61,6 | 192| 41| 1831 0,9 | 248,5 58,5 | 177 | 3,8 | 2259 0,9 285,6 


белками и экстрактивными веществами, но достаточно вкусный. Такого же каче- 
ства мясо подвергают либо обработке влажным теплом, т. е. воздействием паров 
воды в закрытом сосуде (тушение мяса), либо измельчают в фарш. В первом 
случае размягчение соединительной. ткани достигается воздействием тепла, кол- 
лаген соединительной ткани переходит в желатину, мясо становится более мяг- 
ким и легче усваивается организмом- Во втором случае соединительная ткань 
разрушается механически, что также способствует лучшей усвояемости мяса. 
Мясо, бедное соединительной тканью, но богатое жировыми прослойками, целе- 
сообразно подвергать обработке сухим теплом, т. ©. жарению. Такое мясо под- 
вергают вначале к ы (220°). 


После того, как образуется корочка, мясо 
60—170°, при которой соединительная ткань размягчаетс: 


мясо приобретает нежную консистенцию и приятный вкус.. 


даже к 1\ сорту. : 
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Наименование части 


(отрубов) 





Поясничная 
Филейная 


ЕС 


Ссек } бедренная 
Бедро } и берцовая 
Огузок (крестцово-тазовая) . 
Спинная 


СВО О 


Всего 1 сорта .. 


Лопаточно-шейная П сорт. . 
Грудинка не 
Пашинка . 


Всего груд. и паш. 


В м мы 


Всего Ш сорта. 





И Пн д 





Морфологический состав (в % к весу отр 


Ниже средней упитанно- 
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ее п 

я ра 

>: = Фа 

[: Е не 

= Е | на 
Ее: [: ЕЕ 
ян | аа | = 
ара |5 
2н | == Я оя 













3 


убов) 


Средней упитанности 





кости и 
хрящи 
мускульная 
ткань 
жировая ткань 
‘соединитель- 
ная ткань 

















Выше средней 
упитанности 


12,8 |58,3 20,1 | 8,7 |13,4 |49,9 [30,2 | 6,6 
11.3 [53/2 15,8 | 9,31 1,2 [59,0 [21,5] 8,3 
10,7 [69.6 |11,0| 8,7 |10,0 [67.7 6,1 
14,6 679 | 82| 9,3 13,3 |66,0 85 


13,9 [56,1 |16,3 [11,5 |15,3 |52,5 
17,2 [54,5 |17,9 | 9,8 |15,9 [45,5 


12,3 45,3 


о пжеекия тт 


0,7 |54,8 28,5 |18,9 | 0,6 |40,9 |40,3 


18,43 39,3 42.0 
42,4 33,0 
19,9 | 37,0418 


39,6 |38,0 


м ЗАСТ 9 
ое оеУТИЕ я 


Таблица 13 


Жирной упитан- 
ности 





мускульная 
жировая ткань 
соединитель- 
ная ткань 
кости и 
мускульная 
жировая ткань 
соединитель- 
ная ткань 


хрящи 





55 | 8, 
18, 


а о В ООВ ООН 
—— 


30,1 [12,3 |10,7 [39,7 |39,6 |10,0 


4 | 8,6 
‚3 | 6,4 
9| 2,0 
3,9 |18,5 |36,7 |39,7 | 4,8 


7,8 
9,6 





18,8 








21, 
16,1 
12,2 
22,8 
31,6 
13,5 [61,6 |15,3 | 9,5 |13,3 |55,5 |29,5 | 7,6 
15,8 |58,6 |12,7 |12,8 |15,5 |56,6 |17,0 [10,8 
14,2 |44,3 |30,3 [11,2 |12,3 [39,5 39,5 | 87 
7. 





17,0 | 67,5| 2,0 | 126| 13,4| 62,5| 133| 107 
14,9 | 69,5| 48 | 105| 13,2| 658 14| 9,6 
13,3 | 739| 3,6 | 91| 9,8] 720| 9,3| 8,9 
19,0 | 6555| 31 | 121| 146] 691] 5,3| 10,7 
26,0 | 551| 4,8 | 13,4] 171| 60,9| 10,3 11.6 
26,2 | 55| 41 | 13,9| 21,4| 56,5| 114| 10,6 
19,3 | 64,5| 40 | 12,0| 15,6| 646| 99 | 101 
21,1 | 62,8 2,6 | 134| 16,9| 611| 76| 134 
24,4 | 515| 51 | 18,9] 16,6| 484| 196| 159 
0,5 | 63,2 2,7 | 32,7| 0,6| 579| 167| 246 
20,5 | 53,2| 47 | 21,0| 14,6| 496 1956| 159 453 

30,0 | 51,8 241 | 15,71 25,2| 484| 787 

451 | 306] 18 | 224| 468| 205| 34 |203 

39,6 | 372 1,6 | 21,4! 44,0] 338| 23 

40,5 | 36,4: 1,8 | 209| 42,0| 349| 42 | 199 

21,6 | 60,0[ 3,5 14,3 7.5 59,7| 10,3| 12,3 


15,7 [56,6 |16,1 ]11.5 15,1 


52,1 [23,0] 9,6 


В иеый 


ма 
76 


ст 
2.0/1! 
‚5 //9.8 
2/2 


5 /36,7 /39,7/ 4, 


би. 


7,3 /42,9 


У 19,9 | ТУ,/ 
8 т 
16.7 /11.-5 /1.5.7 17 


эт |524, 
ее 


\ слежь 


Х\рехалечье . 














39,6 /38,0/ 3,9 /18, 


5.7 /56 


Жсехо \\\ сорта 





2/23. 


(52 
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12,3 1 


о.3 
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Таблица 14 
























































> Быки старше 5 лет : | Коровы = 
старше 5 лет 
У НН ость 
Наименование части средняя |выше средн.| жирная жирная 
| ОИ БЕРИ = — 
> = о {9 Е хо 
{отрубов) ке ба. 2-е | За 8 Ча НЕ Ф.Я 
и Е Е ых Яя а 
ие НОЕ чо гене |7 че Е 
ВЯ ВЕ | ВВ 85 [1 
28 в 29| ЕЯ |в#8| На [в 8| а |в = 
Поясничная .....:. 19.64| 7,19! 27,47 | 12,64 | 35,08 | 15,28] 38,51|]° 9,36 
Филейная о 14,17 | 7191 23,00| 14,03 |` 25.56 | 16,44 | 25,01. 10,21 
Ссек. ) (берцовая) . . -| 11,28 | 3,93| 14,14] 5,20| 13,50, 4,62 | 17,62% 4,19 
Бедро д... | 6,62| 5,32| 9,18] 8,26| 14,51 | 10,61 | 11,85]. 7,84 
Огузок (крестцовая) . .| 16,81] 8,65| 22,28 | 14,89 | 25.69 | 9.24! 11,85 ` 8,58 
Прулинка еее 30,05 | 21,38 | 38,58 | 31,10| 45,17 | 34,49 | 12,45] 29,41 
Стиви. в 20.48 | 13,43. 27,30| 18,99 | 39,09 | 23,57 | 47,51] — 
Всего 1 сорта. . .| 17,56| 10,29| 24,5 | 16,55 | 3191 | 18,99 | 34,37 15,10 
Е 21,70 | 17,80 | 30,87 | 27,05! 41,21 | 41,81 | 31,61 14/1 
Лопаточно-шейная .. .| 11,65] 10,20| 16.21| 14,08 | 20,02 | 16,00 | 49,33 |; 38,55 
Всего П сорта. . 12,40 | 10,60 | 17,3 | 15,06 | 26.62 | 18,79 | 19,31 13,70 
Заре ео а 10,13 | 10,20 | 2,43| 1,12] ^ 6.38] 6,38 | 21,931 15,31 
Голяшка передняя .. .| 1,58| 0,79|-2,22| — 5,52 — — 9,79 
Голяшка задняя. .... 3,30 | 0,30| 11,151 — 1,121 — — 1. — 
Всего ПГ сорта. .| 5.851 -5.34| 4,96 | 5,62] 6,40 4,52 | 9,43] 5,75 ы 
Итого в туше. . .1 1514! 10141 22,0 | 15,91 | 28,491 18,781 28,291 14,54 











Схема разрубки туши говяжьего мяса по наиболее целесо- 









Ра ] 






Мегтады. одработки 





С дем арт (О Ретий сорт С Мреме ИИ рее Фарна и измель- 
: . чение ( Фарш) 
вторай сорт Мемасартиея 2224 8402 Диене и барка нуснам 
\ часть (грийиниа) и измельчение (Фарш) 
Рис. 40. Принципиальная схема Рис. 41. Принципиальная схема 
разрубки говяжьей полутуши разрубки говяжьей полутуши 
к Ва: роза 8 по наиболее целесообразным 


способам кулинарной обработки: 


Разрубка `бараньей туши на отрубы для ры з 
НИЧНОЙ торговли производится у нас в соответствии со схемои, и 


браженной на рис. 42. 


8. Техрология мяса и мясопродуктов. 
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' Таблица 1 
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_ Морфологический состав баранины р % м весу отрубе). 
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Жирной упитанности 
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Таблица 16 
Химический состав баранины (в “к весу мякотной части отруба) 








Ниже-средней Средней упитан- | [‚ Выше-средней 
упитанности ности упитанности 
Наименование | 





Жирной упитанности 











Я | 
+ | — 
частей (отрубов) | . = = . 
; 2 28 Е Е 1 8 р- 8 
с: Г ш а = -- &г & ш а а и д 
А 5 ГЕ | Еее аа | в ва 8 |3 | @ | 8125 
. 21 З э 1 я ЗЕЕ У Е: За 5 = 9 Е о ара $ я 228 
овцы | 
Задняя ножка с го- Е р 
ляшкой ... [67,40 [21,38 8,50 1,04 | 166]68,12 |19,13 112,30 1,02 193 70,05 |19,18 | 9,48 |1,01 |166 [60,82 18,94 20,08 |0,89 | 265 


Поясничная с па- ] 
шинкой . ... [67,05 20.94 10,43 1,09 | 18261,58 |18,25 119,85 0,94 |259 |51,05 [18,95 |91,87 0,98 |278 142,07 |14,97 |43,18 0,84 | 463 
Спинная часть. [66,23 |19,69 |13,00 1,05 | 20163,96 |18,38 17,55 0,88 1238 |61,68 16,62 |19,65: 0,92 |250 |43,9 [13,88 142,04 0,71 487 


Грудинка с голяш- . 

кой... ... 6547 122,37 15,29 |0,99 | 233 61,5 |18,63 19,62 |0,88 |259 |62,76 |17,75 20,59 10,91 |264 |50,68 115,94 33,00 10,84 372 
Лопаточная часть 71,3 19,49 | 9,16 |0,98| 165 68,75 |17,75 |12,72 |0,96 191 67,45 17,06 12,48 |1,03 |185 |63,85 |18,06 17,42 |0,83 | 236 
Шейная часть. . |772 21,50 | 5,85 |1,01| 142 64,65 |18,69 16,40 |1,06 |229 |65,95 18,68 14,41 0,96 |210 [58,10 |18,81 122,21 1,02 | 283 


. у } | 
Ж ирнохвос- | 2$ 
тые овцы ; | | | ] 
Задняя ножка с | } | | 
толяшкой ° „. |70,0 [21,3 13,1 [1,1 | 16366,55 |182 13,6 222 [64,9 17,4 [16,2 10,9 1222 [56,5 18,0 125,2 10,8 | 308 


0,9 
Поясничная часть 
213158,0 118,3 [21,9 9 278 149,8 |16,3 33,0. 10,8 1373 35,2 112,7 52,2 10,5 |537 
0,9 











с пашинкой . . [64,6 20,9 [13,6 13 
р 02 И 122 | 187575 177246 09 ВОт ват |173 [580 08 [50 38,8 12,8 [50,5 06 | 521 
2 
| 
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а. 6,3 [21,0 |141 |1,2 | 21862,0' 117,6 19,3 
Лопаточная часть!69,9 211 18,4 1 165 68,2 (17,7 |12,2 |0, 
Шейная часть. . [69,3 20,5 9,0: 11 


| ‹ 14,1 (45,5 10,6 | 480 
186 [63,8 178 17,6 0,8 1236 532 |154 376 08 | 356 
0 17,5 (25,9 10,8 | 312 





9 
168\72,3 19,1 | 6,7 1,0 1140 66,9 |18,1 13.5 Т, 




















х з Р ельского инсти 
научно-исследоват Тута \ 
По данным Е аеся ий У винчвский составы отдельных от 


29 мышленности!, И аблНЦХ 15-и 16. показывающих питательную с 
ы Нины представлены в 1“ м (данные относятся к шубно-шерстнА 
1 


принципы разделения р 
реже. породам средней упитанности). 






1- бор 

2-Лручная честь 

3 КОДЕАЯ с ЛИРА 
А-П 

2— Рийние с передней они 
_  б-ШРя 

Рис. 42. Схема разрубки бараньей полутуши. 





Соотношение между процентным содержанием общего белка, 
белков соединительной ткани для мякотной части отрубов туши 
жирнохвостых овец дается в табл. 17. 










Таблица |! 


























— Упитанность Е. 
> жирная средняя |ниже средней 
Наименование части Ик | 2Е ит 

ВЕНЕ ВЕ ВЕ 

(отруба) ЕЕ = Ео 5 200 

я = и 
855 5% 53 [5% 56 |5: 
ЕЕ СЕНЕ 

Задняя ножка с голяшкой | 
“ Л К! 5 
я ани. СТ: 190 [20 |182 | 29 [2435 
Грудинка с голяшкой те. 127 [24 | 17 За о | 5 
Лопаточная ее. 141 | 32 в |4 | 20 6 
Шойщак. Е = 3[952-| 57 |178 9 |5 
> —-1255 | 3,6 | 192 |471 | 205 |5) 
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ИЗ 
ра] 
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18,2 | 34 |208 | 4 
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Свиное мясо значительно отличается от мяса ровяжьего и ба- 
аньего‘по своему морфологическому и химическому составу в том 
отношении, что в мускулах его содержится меньшее количество сое- 
динительнотканных прослоек и большее количество межмышечных 
легкоплавких жировых отложений. 

Химический состав и калорийность отрубов свиной туши, по 
данным, приводимым проф. В. Ю. Вольферц, дается в табл. 18 и 19. 


Таблица 18 








Е =: 
Наименование частей Содержание (в %) 
(отрубов) свиной 
































о вода белок жир 
Филе нежирное ...... 60,3 90,3 19,0 
Филе средней жирности. . 59,0 16,6 30,1 
Филе токов т -еиее. оу 66,5 18,9 13,0 
Лопань" о ообенкя ББ 54,2 13,3 34,2 
Бочок с жиром ...... 29,4 9,4 61,7 
Бочок без жира ...... 34.4 91 55,3 
Таблица 19 
ЕЕ нии 
й- 
Наименование частей (отрубов) Е = 
Шейная..... о: АО Стоя И 
Лопаточная еее еее ет о 
Хребтовый и лопаточный шпиг еее я 
Хребтовая...... Е аще льа ох 
Ре Ве НИЕ а 
Грудобрюшная гу. еее 
Тазобедренная еее м 
Вырезка лопаточная тит: а 
о ке ОИС АЛИ ВОРААИИЕ — 


Копытные Части «еее» ИЗ 


Фасовка мяса. В целях улучшения санитар м 
условий розничной продажи мяса и ‘удовлетворения >> 
требований, предъявляемых к отдельным частям ме ЗН 
мясопромышленном предприятии виа а рацио- 
Эти куски выделяют из отрубов, исходя из ы м в снедаазьв а 
нальной кулинарной их обработки, и я линарной обработ- 
обертку, на которой указывается сорт и спосо> кулин: озр: 


ки мяса, о `Всесоюзном 
На основе схем фасовки мяса» разработанных во В а 











Рис. 44. Схема разрубки и фасовки говяжьей полутуши. 


В фасовку можно направлять либо охлажденные, либо мороже. 
ные туши. При разрубке охлажденных полутуш на две четвертины 
линия. разруба или распила проходит между 12-м и 13-м ребрами, 

По указанной схеме в фасовку поступает 79—86% охлажденной” туши, на 
колбасное или котлетное производства 16—13%, кости составляют около 4,5% 
и потери 0,5—1% (для туши весом 160 кг получаются, соответственно, 785, 
15,9, 4,5 и 1%). с 

После фасовки получается 1,2% мяса высшего сорта (филейная вырезка), 
10,1% мякоти 1 сорта, 35% мяса с костями 1 сорта, 11% мякоти П сорта и 
22,5% мяса с костями И сорта; если грудинку отнести ко И сорту. 

Разрубка полутуш мороженого говяжьего мяса с температурой 
в толще мышц не выше — 9° несколько отличается от разрубки 


пила ребер, после чего часть четвертины с плечевой костью отде- 
ляется от грудинки. 


Примерный выход для мороженых туш весом. 160 кг составляет 82% в фа- 
совку, 17%— в колбасное или котлетное производства и 1% — провес. 


Линии разрезов при фасовке видны из схемы. 
Разрубка баранины как охлажденной, так и мороженой ведется 
в соответствии со схемой разрубки для розничной. продажи. 


} мясного сок и 
изменение веса; товарный вид и стойк Са а, усыхание 
гут значительно ухудшаться. при хранении мо- 
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Морожь, 
Вертины 
брани, 
Туши, 

ло 451 
тНо, 786. 


зырезка), 
Сорта и 


›атурой 
зрубки 
она пе: 
1и рас- 
) ОТДе- 


Лучшими обертками для фасованного мяса являются алюм : 
2 акурованный целлофан. Исследования (Вольферц, Чернобыльский пота 
иазали, Что кроме алюминиевой фольги и целлофана для упаковки фасованного 
мяса можно применять полупергамент (хотя‘в необходимых случаях для умень- 
шения усушки и для предохранения ‘от значительных изменений мясо следует 
завертывать, кроме того в целлофан, фольгу и_т. п.). 


Истечение мясного сока из’ фасованных кусков мяса ухудшает 
товарные качества его, почему в фасовку должно поступать мясо 
не меньше, чем трехдневной. выдержки, так. как выделение. мясного 
сока начинает сокращаться лишь. после. трехдневного хранения 
мяса в охлажденном виде, доходя до минимума к пятому — седь- 


мому дню. 
Температурно-влажностный ‘режим в помещениях разрубки и, 
особенно, фасовки мяса, имеет чрезвычайно большое значение как 
для сохранения свежести мяса и его товарного вида, таки для его 
распила И разрубки; отеплившееся замороженное мясо покрывается 
инеем, а охлажденное теряет упругость и хуже. поддается распилу. 
Температура  разрубочно-фасовочного. цеха, соточки. зрения сохранения ка- 
чества этрубов крупной и мелкой фасовки, `не лолжра быть. выме для. охлажден- 
ного мяса: разрубочной. -|-2°, и фасовочной --6? и относительная влажность 80— 
85%. Более высокие температуры вызывают более резкие изменения цвета и более 
обильное истечение мясного сока: При выборе по каким-либо другим сообра- 
жениям более высоких температур помещения, ‘относительную влажность в нем 
следует устанавливать; исходя’ из’ условия; что точка’ росы ‘в воздухе должна 
быть ниже! точки росы, соответствующей. температуре. продукта, т. е. парциаль- 
ное давление водяных паров воздуха должно быть ниже парциального 


давления водяных паров на поверхности продукта. 

Температура и влажность разрубочно-фасовочных. цехов мороженого < мяса 
должны быть максимально, — насколько позволяют условия труда в них — 
близки к температуре самого мяса и влажности, исключающей оседание инея 
на поверхности; в противном ‘случае мясо покрывается инеем, оттанает с; по- 


верхности и принимает ярко-красный цвет. . < 
Степень сохраняемости фасованного мяса-зависит от следую- 


щих факторов: температурно-влажностного режима фасовочного`це- 


ха, длительности ирежима хранения и переохлаждения кусков мяса. 
и выше порции фасованного охлажденного 


При температуре фасовочной 6” ужде > 
мяса 6 ея в. цехе больше 40 минут’ после отпиливания, прн- 
чем срок после фасовки до продажи не должен превышать ‘24 часов. т а 
хранения для такого мяса должна иметь температуру + 2” ‘и влажн.сть 
85%; для мороженого. мяса камера и прилавки Хы: дожа иметь соответ- 

к ную 3 
ствующие. минусовые температуры и. относитель 1 

и, = А охлажденного и мороженого. мяса ЕВ: 
сообразно применять ленточные пилы с полотном ширино не 
и толщиной 1 мм, причем скорость ЗЫ Е ие р 
вается в 15—90 м/сек. при шаге” 7 мм, и то т ны 
5 мм. Для опиливания конечностей и других мел тру и 
пользоваться различного типа дисковыми пилами; д разрубов, 

Зов — и ножами." \ у5С { 
разрезов —'секачами ами ш. Особенности. процессов ты 
ими раае о басных. ‘изделий. ипроизводства, консервов 
мяса; ‘производства’‘Кол ых ибия к разрубке: и разделке. туш 
выдвигают ‘определенные тр я ерации для’ соответствующих 
(полутуш); ‘как. подготовительной оп р БЕК к Чей 
производств о вый . и 





авы ошибтнивАЕЫ ›о. —4 


и свинины 1, 
Ра ны, баранины Для 
ЕР елка говядины, 
ы ты Цель разрубки-разделки туш и полу Мяса для ту. 
иосола. ыы отрубам форму. и размеры, наиболее рациональны, 
а процесса (см. ниже раздел «Посол>) и наиболее Удоб. 
потребительской сети. 
ащения фабриката в | 
о один Если в разделку о 
е реб. 
ются на две продольны 
предварительно разделя ея 
у елится на отдельн рубы, ав 
ту. Каждая полутуша затем д 
ыы = на рис. 45. Линия разруба полутуши на четвертяны про. 
ходит. между двенадцатым и тринадцатым = ое и 
12-м и 13-м ребрами. Передняя четвертина разрубается на ча- 
стей и задняя четвертина на 7 частей. 


`` Каждая кость подвергается надрубке, а В те: 
мякотную часть : 

для облегчения доступа рассолу в . о 

ов, и они не должны быть сквоз 

и надрезы делаются с внутренних сторон отрубов, 

ты беты кости надрубаются в косом направлении, ей ей а: 

шую поверхность для проникновения рассола и не влечет за собо раздр НИЯ 


кости; плоские кости надрубаются поперек. Задняя и передняя голяшки и зарез 
в посол не направляются. 


Разделка баранины. Ба 
















Рис, 45, Схема разрубки говяжьей- 
° полутуши для посола: 














1 — зарез; 2— шейная часть; 3 
няя часть лопатк 
лопатки; 5 — передняя голяшка; 6 — 
рулька (предплечье); 7 — подплечный 
край ‚ (спинная часть); 8 — челышко 
{соколок); 9 — толстый ‘и тонкий край; 
10 — грудинка; 11 — филе (поясничная 
часть); 12 — пашинка 


: 13 — оковалок 
(передне-тазовая часть); 14— кострец 


(задне-тазовая часть); 15 — огузок (бед- 
ренная` часть); 16 — подбедерок: 17— 
( голяшка задняя, 


Рис. 46. Схема Рразрубки ба- 
раньей полутуши для посо. 


ла: 


плечный край; 4— сп 
челышко; 6— грудинка: 


7 — рулька; 
8 — голяшка; 9— пашина; 


10 — пояс- 

ничная часть: 11— оковалок; 12— 

кострец; 43 огузок; 14 — подбе- 
дерок. 


показана схема разрубки бараньей продольной по 
ные отрубы для посола. При засоле баранины по 
рубают в соответствии со стандартом для рознич 
рис. 42). Рульку, 







мутуши на отдель- 
сортам тушу раз- 
Ной продажи (см. 











‚адняя 1. 
Ча рис. $ 








делка). На рис. 47 дается схема разделения свиной полутуши на 
отрубы по стандарту. 
Согласно этой схеме, разделывают свиные полутуши мясного и полусально- 


го типа. После отделения задней части от последней отрезают хвост и круглой 
пилой отпиливают заднюю ножку: для окорока короткой формы — ниже, а для 








окорока длинной формы — выше скака- 
тельного сустава, после чего отделывают 
окорок. После отделения передней части 
полутуши от нее отрезают шейные поз- 


вонки с наименьшей прирезью мяса, 
шейную часть и переднюю ножку по 
второму ряду пястных костей. После 


этих операций лопатка либо только под- 
равнивается, либо ее распиливают по- 
перек на две части по линии, проходя- 
щей через лопаточную кость на расстоя- 
нии 1,5—2 см от головки. Полученные 
части — лопаточно-плечевая часть и пе- 
редний окорок — подвергаются дальней- 
шей обработке, 

Обработка средней части полутуши 
состоит из следующих операций: снача- 
ла распиливают ребра по линии отделе- 


ния спинной части от грудобрюшной 
на расстоянии 4 см от края позвоночни- 
ка (при большой производительности 


цеха эту операцию осуществляют при 
помощи круглой электропилы, имеющей 
регулятор глубины ввода в отруб), за- 
тем середину закрепляют неподвижно 
посредством пневматического держателя 
специальной конструкции, либо спе- 
циальными крючками, после чего но- 
жом-стругом полукруглой формы выре- 
зают мясную корейку. ° 

Оставшуюся после вырезки мясной 
корейки часть середины полутуши про- 
пускают под металлическими ‚ полыми 
цилиндрами-вальцами для выравнива- 
ния, а ребра в грудобрюшной части вы- 
резают специальным рамочным ножом. 
После отделения ребер середину пропу- 
скают через следующие вальцы для до- 
полнительного выравнивания и затем 
дисковым ножом разделяют на хребто- 
вый шпиг грудобрюшную часть (так 
называемый американский бекон) по 
линии разделения мясной корейки и 
ребер. 

Грудобрюшную часть обрезаю 
соотношением длины и ширины 1:0, 


т для придания + 
0.45. Все отрубы зачищаются, подвергаются 


за исключением корейки и ребер, 





Рис. 47. Схема стандартной разделки 
свиной полутуши: 
1, 10—задняя часть: 2, 3, 4, 5—сред- 
няя часть: 6, 7, 8, 9, 11 — передняя 
часть: 10 — ножка задняя: 1 и а— око- 
рок задний; 2 — хребтовый  шпиг; 
3 и б— мясная корейка; 4 и 5 —гру- 
добрюшная часть; е — ребра снятые; 
ж— бекон в копченом виде: 10 — пе- 
редняя ножка; 6, 7, $, 9 и г— лопаточ- 
ная часть: 6 — лопаточный о шпиг: 
7 и в— лопаточная мякоть; 8, 9 и д— 
передний окорок; 11 — шейная часть. 


прямоугольной формы © 


которые 


в посол 
НЫ ОО аментом упаковывают в ящики и направляют 


после сортировки и обертки перга 
на хранение в охлажденном состоя 

Мясные ‘и жировые обрезки напр 
дальнейшего использования Их В колбас 
делке свиных туш по указанн 
туши. Некондиционные для по 
колбасного и жирового производства. 


нии. ` 
авляют на сортировку и разборку с целью 


ном и жировом производстве. При раз- 


ой схеме в посол 


ола части туш нН 
- Полутуши, полученные от животных саль- 


направляется 68—70% от веса 
аправляются на разборку для 
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. ` них отделяются задний око 
; ом, что от НИХ оТ7 - рок, 
: тея таким образом, йка, шей 
ад о с него излишнего жира, коней тва ло. 
* 2: вые остальные части являются сырьем д про. 
паточная выр. , 

: ‹ ых туш у 
аи в свежем виде продукты разделки свиных туш должнь 
храниться при температуре не р = 48) складывается из следующих 

ПРЖЕЛКА . СВИНЫХ Ури ЙНЫХ ПОЗВОНКОВ 10. 
опе ры наждой Зое: АНА а прирезей млн 
не подрезки их ножом, с наименьшим. коли ‚ 





прирезей; 4) отрезание передней ножки по второму ряду. пястных костей; 5) и 
ние малых поясничных мышц; 6) выпиловка- тазовой кости без задевания филе 
во избежание значитель- 


ребер высоко спиленными и не допускать повреж- 


ловке ребер]; 10) удаление 
мышц ‘без повреждения 

11) обрядка оставшейся, половинки для придания 
ей стандартной формы. 


При ‘разделке свиных полутуш на бе 
выработки окороков, кореек и грудинок 











н 
о } 6 
т, “оо, Основным требованием, предъявляемым к отрубам мяса в кол- р 























Коко басном производстве, является, максимальное содержание мышеч- 

№. ной ткани в них и относительно 

Зоя, : небольшое количество жировых 

, ь отложений как в подкожной 

а клетчатке, так и между мышца- 

№ ми и даже мышечными волок- 
м нами. 

Различные отрубы по схеме 
колбасной разделки в отноше- 
нии их качества и выходов от- 

и ЕВЕ се: дельных сортов мяса при раз- 
РАНЫ С Ро О КИ ГоВЯЖЬ- рубке не одинаковы, что видно 
| передок: И—задок; 1—лопатка: 2— ИЗ данных Всесоюзного научно- 
‚ 3—грудная часть; 4 — спинная часть; 
шея р Ся исследовательского института 
. мясной промышленности! для 
туш средней упитанности беспородной коровы (табл. 20). 
Таблица 20 
| Выход (в % к весу отруба) 
| Наименование Е А ЗЕ - . 
иющему # Е Е Е = 
х а части (отруба НР 1 И |кости| жир | 95| Е 5. 
стки ЛО ру Е бовя Ф 
НЕЕ сорт нонч| я я 
от всяких ка т рт р Я оз & 5 
|: 5) удаль =; ть оне м и 
зия. филе г : 
значитель Шейная .......| 69,5 30,5 |. 31,6 | 30,5 | 21 4,2 — 1 ® 
ной. Кос Лопаточная ...| 78,3 | 9,7| 20,5 | 42,5 | 21,7 | 21 2,6 0,9. | — 
АЧНыХ ПЗ Спинно-грудная . | 81,2 | 21| 36,8 | 35/1 | 18,8 | 2,5 2,7 154 | 04 
повреж Поясничная. ..| 86,9 — | 14,7 | 36,6 | 131 | 3,3 2,3 Е 
удали Задняя. , 83,1 | 23,6 | 28,5 | 20,9 | 16,0 | 3,9 6,1 — | 0,6 
реже Всего». . .| 8161 1131 31,3 1 З11 | 18,4 [3,0 | 40 [0,5 [04 
п Ида => 
ее: Из этой ориентировочной таблицы можно сделать вывод, что 
д использование туш целиком на колбасное производство нерацио- 
икат нально, так как отдельные отрубы туш по содержанию мышечной и 


8308 жировой тканей более рационально использовать для кулинарной 
В обработки, а использование их в колбасном производстве неизбеж- 
нома но приведет к известному обесценению жировой ткани, а р т 
й я требует больших затрат рабочей силы на обвалку и разборку. Е. 
блегчй" таким отрубам следует отнести спинную, поясничную, ма 
< мес. крестцово-тазовую и грудную части. Даже у туш ниже средней уп 
В Я  танности эти части отличаются относительно большими количества- 
| Кост ми межмышечного и подкожного жира. Можно также сделать и 
По’ вод, что применять специально р 
В нужных случаях она должна сохр ` о 
о я позе олег рационально прибегать к общей сортовой раз 





т 8} [ ь 
с + Б. И. Ввёденский, «Мясная индустрия», № 2 193% 
г, | 3 
ов : 
08" | 











делке для фасовки и для колбасных аи г пронЗводственны, 
направлениями отдельных отрубов,. соглас ‚ занной 
рис. 50. . 

Вполне отвечают требованиям колбасного производства отр 
бы от ‘скота следующих категорий: по породам — специальных 
мясных и мясо-молочных пород; по возрасту — 2—2,5 д, 
нежирный с развитой мускулатурой старый скот; по пол У— же 
вотные обоего пола, но в особенности быки-некастраты; по Упи. 
танности — средней и ниже средней. 

При специально06й консервно-колбасной разделке 
бараньих и свиных туш и полутуш каждая полутуша 
разрезается на четыре части: шейную, лопаточную, грудобрюшнук, 
включающую все ребра и прилежащие к ним позвонки, и заднюю, 
Использование туш баранины и свинины целиком для колбасног 
производства по тем же соображениям нерационально и нецелесо- 
образно, хотя трудоемкость операций в этих случаях для соответст 
вующих отрубов меньше, чем для отрубов говяжьих туш. И в этих 


Рис. 50. Схема сортовой раз- 
рубки говяжьих полутуш для 
фасовки и колбасного произ- 


а Рис. 51. Схема разрубки говяжьей туши 
М + -% ^:. для костных блоков: 

1 часть лопатка: В обвалку (65%): 1 — задн (35,5 %) 
В Борона и. па- 2 — шея (6%); 3— лопатка (20 “): Г пашин" 
а Бина и ня И {85 %); В целом виде (35% ): 5 — вырезка 
часть); 5 — окорок (тазобедрен- ная’ Завиь “о % т Я ВА 
ная часть); 6 — голяшка задняя. рут т 


плечевая часть (6 *) 
Э—грудинка (12%), 


› Либо по специальной 
полутуш (рис. 51). В первом случае ‘бло- 
ами 
‚ состоят из отрубо ый ых 
руб строго определенного сорта. Ом — из от 

ледует отметить, что нерациональ 
НО направлят з 
в блоках охлажденное мясо спустя более ть 8 г на заморозку 
размороженное мясо и мяс Уток после. убоя, 


ос зачисткам 
15% поверхности туши, вследс - 


составляю. ыше 
твие несто щими св 
хранении в замороженном виде в 


124 


ости такого мяса при 
изотермических контейнерах. 











ГЛАВА И 


ОСНОВЫ КОНСЕРВИРОВАНИЯ СКОРОПОРТЯЩИХСЯ 
ПРОДУКТОВ 


Все пищевые продукты при хранении и транспортировке подвер- 
гаются значительным изменениям, причем эти изменения, в зависи- 
мости от состава продукта и условий окружающей его среды, про- 
исходят с большей или меньшей скоростью и имеют последствием 
снижение пищевых достоинств продукта. 

Пищевые продукты, которые в естественных условиях подвер- 
таются быстрой порче, носят название скоропортящихся. К 
ним относятся мясо и мясопродукты. 

Все пищевые продукты в органической своей части состоят глав- 
ным образом из азотистых соединений, липоидов и 
углеводов. Эти органические вещества претерпевают при хра- 
нении ряд сложных изменений в составе и свойствах, с образова- 
нием новых химических соединений, резко изменяющих питательную 
ценность, нормальный вид, вкус и запах продукта, причем интен- 
сивность этих изменений определяется условиями среды, окружаю- 
щей продукт. Органические вещества скоропортящихся продуктов 
в общем достаточно устойчивы против естественных физико-хими- 
ческих факторов до тех пор, пока в действие не вступают биохими- 
ческие факторы. Нормальные биохимические процессы, протекаю- 
щие в пищевых продуктах под влиянием ферментов самого продук- 
та, ведут к изменениям пищевой ценности их, но они протекают в 
сравнительно замедленных темпах; главные же изменения в этих 
продуктах обусловливаются деятельностью микроорганизмов, кото- 
рые разлагают и минерализуют органические вещества, зачастую с 
образованием токсических продуктов распада. В некоторых случаях 
повреждение и порча продуктов вызываются насекомыми и живот- 
ными—вредителями (грызуны и т. п.). Проблема хранения и транс- 
портирования скоропортящихся пищевых продуктов а ВО 
ном сводиться к регулированию или устранению биохимических 
процессов и важнейших из них—микробиологических. : 

Жизненные проявления и развитие каждого отдельного живого 
организма и их сообществ находятся В Ок а 
них факторов— физических, химичене т этих Е ов 
окружающей их среды. Путем изменен р 

> ать 
-ствовать на них в нужном направлении и регулиров 
можно воздейст в, или полностью уничтожать их. 


10 

жизнедеятельность этих организм 

Вке. применяемые методы хранения. скоропортяво ей т" 
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могут быть уложены в правильную ея а ие р 
биологическим принципам, на которых о А. 

изменяющие питательные и вкусо достоинства п ы 
рн и техника не создали до настоящего времени таку, 

> 7: 

ЕН хранения пищевых и кото м 
позволили бы хранить очень ‚длительное вр и другой т 
вид без каких-либо изменений их состава и пищ; ств. Те 
не менее имеются достаточно надежные средства, позволяющие з.. 
медлить (и ‘притом’ ‘на’ достаточно ен практических 

й сходящие. в ‘продуктах !и - . 
Од = Вх существ в изменениях пищевых продук. 
тов и факторов воздействия на их жизнедеятельность, все применяе. 
мые методы хранения пищевых скоропортящихся продуктов можно 
представить в виде следующей схемы, основанной на биологических 
принципах (классификация проф. Я. Я. Никитинского): 

1) на принципе биоза, т. е. поддержания жизненных процессов 
продуктов и ‘использования естественного иммунитета живых орга. 
низмов; 

2) на принципе анабиоза, или’ подавления жизнедеятельности 
хранимых живых продуктов, микроорганизмов’ и вредителей (анаби- 
0з3—в условном понимании искусственно вызываемого состояния 
глубокого покоя); 

3) на принципе ценоанабиоза— путем изменения естественного 
биоценоза, развивающегося на данном продукте, ‘и замены его дру- 
гим, желательным для нас, ведущим к сохранению продукта; # 

4) на принципе абиоза, основанного на прекращении жизненных 
процессов как в самом продукте, так и жизнедеятельности микро- 
организмов и вредителей, находящихся: в. нем. 

Методы хранения, основанные ‘на принципе биоза: хранение, 
например, живой рыбы, раков и устриц в садках; предубойное со- 
держание скота и птицы, а также транспортирование ‘живой рыбы, 
скота, птицы, раков и устрии. 

Методы хранения пищевых продуктов, основанные на принципе 
анабиоза, сводятся к созданию окружающей среды, подавляющей 
жизнедеятельность продукта и живых организмов, гнездящихся в 
нем, посредством физико-химических факторов: а) воздействием 


Е 


при высокой или низкой температуре: ( 
нижением парциального давления кислорода, удуше 


. , ием углекислого 
газа, подавляющего жизненные процессы; д) ОД ботье раство- 


рами веществ (соли, сахара ит. п.), вызывающими высо - 
кое осмо 
тическое давление и приводящими к обезвоживанию продукта вслед- 


ствие разности осмотических давлений; е) пос едство: 
м НИЯ 
кислотности продукта—приготовлением ао, повыше 
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ЛЬНОСТ 
{анаби. 
Стояния 


гвенного 
его ру: 
та; . 

зненных 
т. Микро: 


Методы: хранения, основанные. на принципе ценоанабиоза, сво- 
дятся к изменению посредством внешних факторов естественно 
азвивающегося на продукте.и разрушающего его биоценоза дру- 
гим, сохраняющим продукт. К ним относятся: квашение овощей 
мочение плодов, приготовление соленой сельди, производство кисло- 
молочных продуктов. и сыров. 

Методы хранения, основанные на принципе абиоза сводятся к 
воздействию на пишевые продукты высокой температуры, а также 
фильтрованию жидких продуктов через ультрафильтры, применению 
антисептических веществ. Воздействие высокой, температурой при- 
меняется в форме пастеризации и стерилизации. Температура па- 
стеризации ниже 100° и применяется лишь в целях уничтожения 
вегетативных форм’ микроорганизмов, оставляя. , живыми › споры. 
Этот метод ‘консервирования продуктов основан на том. положении, 
что большинство патогенных бактерий не образует. спор. 

Продукты подвергают стерилизации в герметически закрытой 
таре и при температуре выше 100°=-в тех случаях, когда стремятся 
уничтожить не только вегетативные формы микроорганизмов, но и 
их споры; это—наиболее надежный способ консервирования. 

Жидкие пищевые продукты консервируют фильтрованием в сте- 
рильную посуду через специальные фильтры, задерживающие ми» 
кроорганизмы; самые фильтры требуют, в свою очередь, тщательной 
стерилизации. Этот способ консервирования не всегда надежен, по- 
скольку фильтры не, в. состоянии задерживать ультрамикроскопиче- 


ские формы. бактерий. х 

Из методов, ‘основанных на использовании антисептических ве- 
ществ, наиболее часто применяется копчение— наиболее старая фор- 
ма консервирования. При копчении продукт пропитывается летучими 
химическими соединениями-- смолами, фенолами, альдегидами и 
другими продуктами неполного сгорания дерева и частично теряет 
влагу. Консервирующее действие копчения слагается, таким обра- 
зом, из воздействия антисептиков на микроорганизмы и из подсуши- 
вания продукта, т. е. создания условий анабиоза. Из других анти- 
септиков для пищевых. продуктов могут применяться лишь такие, 
которые, уничтожая микроорганизмы, не вредны для человека, при- 
нимающего. законсервированный этим антисептиком продукт в пищу, 
и не сообщают посторонних, запахов И привкусов продукту. К таким 
антисептикам относятся, озон и перекись водорода, хотя их конср- 
вирующее действие кратковременно, ряд других, безвредных или 
мало ядовитых веществ, например ТЫ М ан ее соли а 
тод сульфитации плодов, овощей, соков). Антисептическое НЕ 
оказывает также облучение продуктов ни луч ня: 
за счет прямого действия лучистой И о 
такое антисептическое действие очень кратковременно. йе: 

При консервировании мяса и мясопродуктов пользуются метод 


них биологических принцинах, при- 
ми. основанными на трех послед е 
. чем одни из них более эффективны и Чаще ми а м 

имеют‘ограниченное. ‘Пока’ применение, Я” ме 
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тлавнейшими для консервирования других скоропортящихся и 
вых продуктов. ь 

Основными методами консервирования Мяса и Ммясопру ы 
являются холодное хранение, высушивание, посол, пасте За т 
стерилизация и копчение. Такие методы, как хранение в Углекиек 
среде, в вакууме, в атмосфере азота, в заливке маслом и Жир 
маринование—применяются в ограниченных случаях, 

Метод ценоанабиоза по сути дела применяется лишь 
и при том-в обязательной комбинации с другими методами 
денитрифицирующих бактерий при посоле, вследствие чего 
ный посол в конечном счете совпадает с нитритным). 


м 


Частичн, 


(участи 
Нитр 


25 = 
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КОНСЕРВИРОВАНИЕ МЯСА И МЯСОПРОДУКТОВ ВОЗДЕЙСТВИЕМ 
НИЗКИХ ТЕМПЕРАТУР (ХОЛОДНОЕ ХРАНЕНИЕ) 


Основные факторы консервирования мяса и мясопродуктов 
воздействием низких температур 


Из всех методов консервирования мяса и мясопродуктов лучших 
на данном этапе развития науки и техники является холодное хра: 
нение, обеспечивающее наименьшее изменение их пищевых и вкусо- 
вых качеств. Это объясняется тем, что понижение температуры про- 
дукта в весьма сильной степени замедляет скорость химических ре: 
акций вообще и биохимических в частности, в том числе и обуслов- 
ливаемых жизнедеятельностью микроорганизмов. 

Значительное понижение темпера 
к полной остановке жизнедеятельно 





Важнейшим 
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пературе —2,5° вымерзает 53,5% влаги, при температуре —15° — 
87,5% и при температуре —32,5° — 91,3% влаги. 

И. атнаят < С 
а О ИО: те нео 
Ее до — 65°. 5 в пределах от 

В практических условиях, когда температуру замораживания 
продуктов не доводят до криогидратной точки, вода в них остает- 
ся. Гибель бактерий протекает весьма быстро, если среда заморо- 
жена до твердого состояния; если же она только переохлаждена 
и находится в жидком состоянии, то происходит лишь медленное 
и постепенное отмирание бактерий, причем чем ниже температура, 
тем быстрее они отмирают. В некоторых случаях при переохлажде- 
нии до —5° бактерии даже продолжают размножаться; так, по дан- 
ным Ф. М. Чистякова, В. Ниогезсеп$ Паие!ас1епз — типичный мезо- 
фил —в переохлажденной среде при. температуре —5° довольно 
энергично размножается. 

В твердозамороженной среде гибель бактерий зависит от тем- 
пературы, причем скорость их отмирания не находится в прямой 
зависимости от понижения температуры замерзания: в зоне темпе- 
ратур от —5° до —12° отмирание бактерий протекает значительно 
быстрее, чем, например, в зоне температур от — 18% до — 90° 
(опыты Ф. М. Чистякова). 

Необходимо также отметить, что в растворах сахар оказывает 
защитное действие и чем выше его концентрация, тем более он 
предохраняет бактерии от гибели, в то время как повышение кон- 
центрации соли неё оказывает на них защитного действия. 

Полное отмирание микроорганизмов под действием низких тем- 
ператур наблюдается крайне редко. Причиной гибели микроорганиз- 
мов при низкой температуре считают механическое действие льда 
при замерзании среды (давление, разрывы), замерзание содержи- 
мого клеток (кристаллы льда изнутри разрывают. протоплазму), 
старение или голодание. клеток, нарушение обмена веществ (накоп- 
ление ненужных и ядовитых веществ), изменение диффузионных 
свойств протоплазмы и частичная коагуляция протоплазмы. › 

«Действие низкой температуры на микроорганизмы выражается 
не только в задержке их роста и размножения, но и в. изменении 
физиологических процессов ‘у них. На развитие микроорганизмов 
при низкой температуре влияют также предшествующее их аи: 
вование и развитие, среда развития, причем в первые часы действия 
низких температур они испытывают, очевидно, состояние шока, 
угнетение и выживают в. симбиозе лишь сильнейшие, 

Предельные низкие температуры развития АНА. реа 
ниже, чем для дрожжей и нение а Но ВМС а 

й считают темпера я 
"Низкая температура задерживает биохимические процессы, при’ 


сущие самому продукту и вызывающие его порчу, я не мерзнет 
станавливаются. полностью‘ до. тех.пор, пока продукт не пром ая 


9. Технология мясй и мясопродуктов. 








полностью. С учетом микробиологических и роли ани процес, 
сов, протекающих в продуктах, а также не у ах . 
торов, для длительного хранения большинства ея - продуктов 
в замороженном состоянии считают оптимальной температуру ‹, 
—18° до —25°. 

Влияние низкой температуры на пищевые продукты сказывает. 
ся не только в замедлении биохимических реакций, но и сопровох. 
дается различными в них изменениями: химическими, гистологиче. 
скими, консистенции, вкуса и т. п. Чем ниже температура, тем 
лучше и дольше сохраняются продукты. 


Мясную тушу или ее части и внутренние органы непосредствен- 
но после процесса лишения животного жизни (первичной перера. 
ботки) называют горячепарными, или парными. Если эти 
мясопродукты подвергнутся охлаждению в естественных условиях 
до температуры в их толще, близкой к температуре окружающего 
воздуха, то они носят промышленное название остывших, 


Мясо и мясопродукты, консервируемые воздействием низких 
температур по специализированным режимам, разделяются на две 
группы: 

а) охлажденные, температура которых доводится во внутрен: 


них слоях мышц до пределов, близких к нулю, но остается выше 
начальной точки замерзания мясного сока и 


6) мороженые, у которых в толще устанавливается температура 

_ ниже начальной точки замерзания мясного сока. 
При охлаждении мяса и мясоп 
понижается обычно до --2 — +39; 
длительного хранения температу 


называют та ми 
а выше точки замерзания — оттаявшими. а : 


подверглись п 


ях, то они на 
женными (дефростированными). Процесс веде 


состоянию охлажденных. Прове- 
мораживания, а Также противо- 
ивания зависит Как от свойств 
ающей его среды. 
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Термические свойства мяса и мясопродуктов и охлаждающей среды 


Охлаждение, т. е. отдача тепла телом окружающей среде про- 
исходит: 
а) путем теплопроводности; 


6) конвекцией; 

в) лучеиспусканием, с переходом тепловой энергии в лучистую. 

Продолжительность и скорость охлаждения тела зависят от 
следующих основных факторов: } 

а) количества тепла, которое нужно отвести от охлаждаемого 
тела; ‹ 

6) характера и размеров поверхности тела, соприкасающегося 
с охлаждающей средой; 

в) теплопроводности тела; 

г) теплоперехода и коэфициентов, характеризующих теплопере- 
ход от тела к окружающей среде; 

д) теплопроводности среды, передающей тепло от тела к’ охлаж- 
тающим приборам; 

е) разности температур тела и окружающей среды. 

Количество тепла, заключающегося в теле, в. данном случае в 
мясе или мясопродукте, зависит от его массы, теплоемкости и 
температуры. Удельный вес, теплоемкость, теплопроводность, тем- 
пература, температуропроводность и другие параметры, характери- 
зующие термические свойства мяса и мясопродуктов, варьируют. 
в зависимости от их химического состава и состояния. Так как 
главнейшей и наиболее изменяющейся величиной является вода, то 
теплоемкость продуктов в значительной мере зависит от теплоем- 
кости воды и льда, входящих в их состав. 

Для обычных практических расчетов можно пользоваться при- 
ближенными данными, полученными экспериментальным путем и 
приведенными в разделе «Основные физические константы мяса». 
(стр. 106). 3 

Основная формула теплообмена для тела (в данном случае 
мяса) имеет вид: ь 


-=.. 2 (прод. — вр ) кал/кг, И оо, ‚ (1) 


где: © — количество тепла в калориях, отдаваемое за время охлаждения 
1 кг продукта; 
Е— поверхность продукта, в м3; 


С — вес продукта, в кг; 
аи АЕНЕ теплоперехода от продукта к окружающей среде 
в кал/м? час 9С; 
2— время процесса теплообмена в часах; 
прод. — температура поверхности  теплоотдающего (охлаждаемого) про- 
дукта; % 
р — температура среды, окружающей теплоотдающий продукт. 
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Из приведенной формулы следует, что продолжительность ох. 
лаждения определяется: ы 





> 


(2) 


с а (прод 7 (со) 


Продолжительность охлаждения, следовательно, будет тем мень. 
1 


`ше, чем больше отношение >, чем больше я и чем больше 
ность температур ("род — бр ). 


раз- 
Е 

Величина отношения поверхности тела к весу с; определяет 
продолжительность охлаждения и потерю веса от испарения влаги, 


. Количество подводимого к телу или отводимого от тела тепла про- 

порционально величине поверхности Ё; отсюда следует, что чех 
: АЗ 

больше величина `< › Тем больше на единицу веса поверхность 


Е 
охлаждения и тем интенсивнее теплообмен. Выражение 28 


можег 
быть преобразовано: 


и 
[6 Уа (3) 
где: У — объем тела; 
& — удельный вес 


Р 
Так как для определенного тела & = ©0184, то выраженле 


з б. 
эквивалентно выражению у: и в таком виде будет характеризо- 
вать продолжительность охлаждения в зависимости от Формы тела. 
Для тел различной геометрической фо ея 


рмы отношение р будет 
различным: 


для шара диаметром 5 = 
5 
для куба со стороной 8 > 
для цилиндра бесконечной длины 
с диаметром основания 5 Е 
для пластины толщиной 5 при у 
бесконечных длине и ширине = р 


Эти данные показывают, что при одинаковых Условиях охлажде- 
ния продолжительность его для этих тел будет находиться в я 
ношениях: ” 


щар : куб : цилиндр : пластина — С. 
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Чем больше форма тела приближается к шару или кубу, тем 
оно при равных условиях будет быстрее охлаждено. Это условие 
действительно для тел различного объема и, следовательно, различ- 
ного веса. Для тел же равного веса одного и того же вещества, 
когда С ва. и, следовательно, У = соп$\, но различной 


формы, отношение `у составит: 


для пластины 2 (ху) (+++ ') у 





для цилиндра 2,929 ( о. } ет 


для куба б. У х 


для шара 4,836 . У 8 


Примечание. х и У — отношение. двух линейных размеров пластнны к. 
третьему, а 2 — отношение высоты цилиндра к диаметру. 


В этом последнем рассматриваемом случае продолжительность 
охлаждения шара и куба будет наибольшей по сравнению с цилин- 
дром и пластиной. ` 

Проф. Д. А. Христодуло ' приводит эмпирические формулы, оп- 
ределяющие зависимость между весом, толщиной бедра и длиной ` 
половинки полутуш — говяжьих и свиных, позволяющие по’ одной 
из этих величин определить другую. 

Если обозначить через 2 толщину бедра полутуши в м, через 
1 — длину ее вм, а через © — вес полутуши в кг, то можно зависи- 
мость эту выразить следующими формулами: 

3 


3 
а=си@ —5%м; 1=суУ@ + 5\м, 


‚ где; си с, — постоянные, которые по данным проф. Христодуло, равняютея 


(табл. 21): Таблица 21 








я ОВЯЖЬИ | 
полутуши 


50—150 кг |25—50 кг | 50 —100 кг 


Свиные полутуши 
Значения сн с! 
» 






0,052—0,046 | 0,046—0,041 
Среднее кое - 0.047 0,048 0,044 


о 
0,533—0,501 | 0,50—0,46 0.48—0.42 


0,518 0,48 0,45. 


Предельные значения с ....- 0,050—0,044 


Предельные значения с: :..:.- 





Среднее с: ее 


`1 «Технология мяса», 1941. , з 
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А. оный 


о ие СЫ г ь 
ки туши может быть определена по аи ве РМ 
А. Г. Дивакова, связывающим Е 2), НОСТИ | 
цифровыми зеличинами веса туш в кг (табл. 22): 


Таблицая 








Вес туш С (в кг) 














жьи свиные свиные 

! 100—320 50—100 100—200 

: Пи. 
НЕЕ ИНВННИ 

Поверхность (в м)......., | 0,0174--2,15 | 0,0154 --1,2 [бопази 


Эти формулы позволяют определить размеры поверхности туш 


и половинок, толщину бедра и длину половинок, необходимых для 
расчетов охлаждения. 

Помимо размеров поверхности существенное значение при от: 
ределении величины теплоперехода имеют цвет поверхности и в 
состояние. : 


Тенлота лучеиспускания определяется известной формулой 


т: \* (ИТ, }* 
р (4) 
Се [() (ы) 
тде: С — приведенный коэфициент излучения, в калориях; 
ФЕ: — поверхность лучеиспускания, в м2 
1И 15 


— абсолютные температуры 


поверхности лучеиспускающего тела и 
тела, воспринимающего теплоту. 


Приведенный коэфициент излучения С равняется: 


где: С, — коэфициент излучения тела, отдающего теплоту; 
С, — коэфициент излучения тела, принимающего теплот ; 
шах — коэфициент излучения абсолютно черного тела == 4,96. Коэфици- 
е ент излучения для воды в покое = 3,2, для льда == 3,06. 
= 


‚› служ б либо 
‚ Рассол), либо ис Е ох, 
(СО: — сухой лед), либо так 


р твердые тела, 
как железо, алюминий и т п. Физические Зонетанты› рд 
ведены в табл. 93. 
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К, 
о, 
ых Таблица 9$ 
| Уд. вес при Т 
ы че Л ы еплопро- 
я Среда 0 иР=760 ее ВоДноСтТЬ 
| мм рт. ст. ь в 
Ц ты Фея, ый 
ем ОВО о 1,293 0,241 0,0189 
у Вода при температуре 150 .... 1000 1,0 0,4—0.5 
1 Рассол хлористого натрия (25 %-ной ЕАН 
: КОН) р оеае пак. 1010—1203 | 0,776—0,999 | 0,38—04 
| Утки Е 1,977 0,2 0,012 
6, Е о ` 7250—7500 0,115 40—72 
: АЗЮМИНИИ реа 2600 0,22 120—175 
ти Явления теплообмена весьма сложны и далеко не изучены для 
ых т теплообмена между продуктами и окружающей их средой, вслед- 
д ствие сложности явлений, обусловливаемых характером среды, 
ь сложной конфигурацией продуктов, характером их поверхности и 
Три | крайней ее неоднородностью даже для одного и того же вида, и 
Ин‘ тд. Поэтому фактически для определения коэфициентов тепло- 
перехода приходится пользоваться более упрощенными данными. 
й | Для коэфициента теплоперехода а, соответствующего различ- 
ным состояниям воздуха и жидкости, могут быть приняты следую- 
| щие значения (табл. 24): - 
Таблица 24 
| Са Сотозане а о 
тела т : 
ле а 
Во В движении при 9= 1—100 м/сек _ _2-410У» 
здух { при 9 =5 м/сек. .. 5,3-3,6 9 
ВоПОКОе. ео чае за иаоьее ай 300—500’ 
[ И 2000—4000 
Жидкость \ В ВИЖ а 300—1300 У” 


при о=0,05—2 м/сек... .... 


Отсюда видно, что-в жидкой среде можно а к 

‚  тить длительность процесса охлаждения. Этим обстоятельством 
эф! пользуются в тех случаях, когда стремятся ускорить процесс ох- 
лаждения (и, естественно, замораживания) при условии сохранения 


р основных свойств продуктов. 


одукта воздействием 
ха Важнейшим условием ен ея | и а 
ий низких температур является довед 


ее поддерживание темпе-. 
ов и соответствующ 

т одукт хранится. Предельная температу- 

ется 

м охлаждается или заморажива: 

а:и влажность воздуха, которы ом, или -заморе- 

в Е или в котором он хранится а. ыы а 

р женном ‘состоянии, находятся В аа продукта, от длительно: 

‚Й чества термической обработки и хране д. И а 


‚ определенных преде 
ся) ратуры среды, в которой пр! 














К ния, от наличия тары, ее вида И состояния, спо 
ВИ загрузки помещений термической обработки 
дукта. Для различных условий консервирования НИЗКИМИ те т 
турами продукта устанавливают свои оптимальные температу ра. 
влажность. При этом, однако, необходимо избегать колебаний. } 
пературы, так как это может вызвать увлажнение поверхн 
продукта, оттаивание поверхности мороженых грузов ИЛИ по 
розку охлажденных и т. п. 

Не менее важно поддерживать определенную относительну\ 
влажность воздуха. 

Повышенная влажность воздуха создает благоприятные сы, 
вия для развития микрофлоры, а очень низкая вызывает чрезме. 


духом требует более высокой влажности воздуха, чем мясо высо- 
кой упитанности, так как в последнем жировой покров уменьшает 
усушку мяса. При охлаждении влажного воздуха ниже точки 


что также необходим 
влажности воздуха. 


влажнения воздух ко, с ДО- 
статочной точн у духа не позволяют, однако, 

Стью регулировать влажность воздуха. Более точным методом 
увлажненного воздуха с последующим его отепле- 


х 
в различных точка 
отоков, температура м злиянне направление и скорость тепловых 
Е влажность продукта, способ расположения 


НИЯ состояни де его из п ближе- 
Я воз, омещения и т. д. Для прибли 

ЧЫМ условиям к Разных точках к Е И тиМлЬ- 

136. ют ЦиИркуляцию воздуха при уменьшении 








разности между начальной и конечной температурой и влажностью 
его. Однако это ведет к более интенсивному высушиванию наруж- 
ных слоев продукта и требует усиленной работы вентиляторов. и 
увеличения расхода энергии, затрачиваемой на термическую обра- 
ботку. : 


Циркуляция воздуха в помещениях, где продукт охлаждается 
воздухом, в необходимых пределах нужна также для устранения 
застоя воздуха, благоприят- 
ствующего развитию микро- 
флоры. Циркуляция воздуха 
может быть естественной — 
за счет разности удельных 
весов теплого и холодного 
воздуха, или искусственной, 
осуществляемой при помощи 
вентиляторов. 

Схемы естественной цир- 
куляции воздуха даются на 
рис. 52, а схемы искусствен- 
ной циркуляции—на рис. 53. 
Циркуляция воздуха изме- 
ряется числом перемещений 
объема воздуха в помещении 
в час. Если объем помеше-` 
ния обозначить через 9 пом В 
мз, икратность циркуляции 
в час, то весь объем цир- 
куляции воздуха в 
час У=® „п. м\/час. 

Помимо циркуляции воз- 
духа в целях его обмена про- 
изводят замену воздуха на- 
ружным, пропущенным Ч р/. 53. Схема искусственной цирку- 
рез охлаждающие устройст- ляции воздуха в холодильнике. 
ва. Этот процесс называют 
вентиляцией. Кратность 
вентиляции устанавливается числ 
вентиляции Гт = зом 


ны в сутки. ва тепла и влаги 

асчета количест р 

Величину й определяют из р чину 22 — исхо- 
а удалению из помещения в ео ни 

дя из учета загрязненности а замороженных продук- 

УХ анения охла - вследствие 

и помете пиркуляция ея ре = Омен 

жи что она увеличивает потери веса. ровно 

ниях проектируется слабая циркуляция ее 2.5: 


стоя воздуха. 
необходимости устранения за : 





ом смен воздуха в сутки. Объем, 
мз/сутки, где #— кратность сме- 















кои! 


ОНИ 


















Опыты Тедта, Монвуазена и др. с сухими о еныь, елец, 
вания Всесоюзного научно-исследовательского холодильного института и р 
мокрыми воздухоохладителями показали, что тины Различных си ты 
освобождают воздух от бактерий, примерно, на о от первоначального д, 
к: На о ан камер, обслуживаемых воздухоохладит 
перестает применяться, поскольку она сопровождается значительным ра 
холода на кондиционирование наружного воздуха. Если по каким-либо друщу 
условиям эксплоатации вентиляция необходима, то поступающий извне 


- Воздух 
должен очищаться от загрязнений фильтрованием его на линии всасывания. 


елям, 
СХодом 


Влияние охлаждающей среды на свойства продукта 


Скорость охлаждения или замораживания [формула (2) стр. 132] 
помимо прочих условий, зависит также от разности температур про- 
дукта и охлаждающей среды и тем больше, чем больше эта раз. 
ность. Температура ‘продукта является заданной и зависит от усло. 
вий, в которых продукт находился до процесса охлаждения или за: 
мораживания. Поэтому для того чтобы увеличить разность между 

необходимо понижать темпера- 


ние температуры среды требует 
увеличения затраты энергии и по этой 


в целях увеличения скорости 
охлаждения стремятся, где это возможно, к увеличению коэфици: 
няя воздушную среду жидкой охлаждаю- 
ом теплоперехода & гораздо большим, чем 


в соприкосновение с продуктом, ди 

Н, 3- 
ная — вызывает вы ‚ иффундирует в него, газообра 
действием охлажд 


ое температуре 0, {25 и --4°, 
ость воздуха от 9 % ивыше а уси- 
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О-о 


ка 

Ч м < 

сх ленному росту микроорганизмов. Чрезвычайно . болыное значение 

у д ныеют колебания температуры, 

} „ Христодуло п } 

м Проф. Д. А риводит результаты ‘следующего 

зе определению зависимости развития микроорганизмов от рана р 

х о на трех чашках Петри были сделаны посевы плёсеней и каждая из них была 

У помещена в одну зы трех камер, в одной из которых поддерживалась постоян- 

у ная температура 0°, в другой постоянная  тёмпература -Е8°, в третьей же — 

Я, переменная температура с колебаниями черёз день от 0? до -Е3®, и, наоборот; 
через 20 дней хранения оказалось, что на чашке Петри в первой камере было 
5 колоний, во второй —11, а в третьей —54 колонии. : 

| Под действием низких температур уничтожаются паразиты, 

р. 1 гнездящиеся в мышечной ткани: трихинеллы выдерживают темпера- 

п, туру —15° не менее 20 суток, а финны — температуру —9,4° не 

а ра менее 4 суток. Многократное воздействие низких температур’ может 

` Ул привести к гибели разнообразных насекомых и червей, встречаю- 

ЛИ щихся в различных пищевых продуктах. ‘ в ; 

между Скорость охлаждения оказывает заметное влияние ‘на свойства. 

Мпере. охлаждаемого и, в особенности, замораживаемого продукта. При. 

ребут быстром замораживании размер, количество и места расположения 

вает ледяных кристаллов иные, чем при медленном, и меняется также 

т юз структура замороженного продукта. р 

и, ОХЛАЖДЕНИЕ МЯСА 

сти у : 
эфици Задача охлаждения продукта заключается в_отнятии от него’ 


ждаю- тепла и в понижении температуры в толще. продукта до определен- 
ного уровня. К охлаждению прибегают ‘с целью воздействия на 


М, Че 
: физико-химические и. биологические изменения, происходящие в 
дук продукте, принудительным регулированием этих изменений. Методы 
охлаждения зависят от рода; продукта и от требований, которые 


ЯТЬ 
те предъявляются к нему в каждом отдельном случае, | 
х Мясная туша является весьма благоприятной средой для раз- 


обр вития микроорганизмов. Высокая температура мясной туши, влаж- 








и. ПИ ная ее поверхность, высокие температуры и относительная влаж- | 
цвет, актериальная загрязненность воздуха помещения 
ность, а также р у 
срез для первичной переработки животного — Являются лагоприятными. 
ый 10 факторами для жизнедеятельности микроорганизмов. Быстрое от- 
"обиНй пла туши и регулирование влажности окружаю- 
10 нятие животного те . 
‚тать на поверхности туши корочку 
м И щего ее воздуха позволяют созда о 
мя подсыхания, предохраняющую от И хр ты нЕ 
вглубь и от интенсивного их развития на а. а 
зе у вующую также высушиванию внутренних слоев . 
; 

ей ость охлаждения 
ь ме Режимы и продолжительн ты оке 
и ` является воздух, хотя 

КИ } мяса обычно яв оздух, 
Я Средой для а: и водой, и солевым раствором. Про- 

6 можно для этого пользо ке ме > 
те Ь 
ий 1 «Технология мяса», 1941, стр. 15. м: 
с 
рту 








должительность охлаждения мясной туши завнсит от Следующи, 
факторов: : 5 
а и ленлонередачнь от УШИ ск тек ыы Средь, 

6) теплопроводности тканей, из которых состоит туша: 

в) толщины туши. 

АЕ в воздушной среде продолжительность охлаж. 
дения находится в зависимости также: 

а) от циркуляции воздуха, т. е. от скорости, с которой проис. 
ходит замещение нагревающегося у поверхности туши Воздуха 
холодным: 

6) от расхода тепла на испарение влаги с поверхности туши, 

скорения охлаждения можно достигнуть как понижением тем. 
цературы воздуха в помещении для охлаждения, так и увеличение» 
циркуляции его, 

Однако нельзя понижать температуру ниже определенных пре. 
делов. при которых может наступить замораживание мяса, и уве 
личивать циркуляцию выше известного максимума для определен. 
ы ных температуры и влажности 
воздуха, во избежание излиш. 
них весовых потерь, Температу. 
ра, при которой начинается вы. 
мораживание воды из мясного 
сока, лежит в пределах —08 
—1°. Это и есть наиболее низ- 
кий уровень температуры воз- 
Юй я 9% духа в камерах охлаждения. 
Циркуляция воздуха при ох- 
лаждении принимается в зави: 


симости от температуры возду- 
ха и при обычных условнях ограничивается 10—15 объемами в час, 


а при системе спрей достигает 40- кратной и выш 





Рис. 


Предложено применять для охлаждения мя 
кость. Охлажденная до 0,5 —1° вода тонко распыляется пульверизатором, 
заполняет в виде тумана камеру охлаждения и приходит в тесное соприкосно- 

охлаждаемым продуктом. Еще больший ры достигается применением 
ературой —4° п го 
до 20° Г Боме. На рис. 54 представлены кривые охлаждения ен и 
кривой Г показано изменение температуры туши при температуре а хла 
2°, на 
туши в распыленной воде температурой -|-0,5® и ва а г 
в распыленном рассоле температурой —4°. На 


— При охлаждении 
дения в часах. си абсцисс ука 


зано время охлаж- 
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при 
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ности продукта, которое, если и не отразится на вкусе, все же 
вызовет изменение цвета мяса. По этим причинам, как ме 
охлаждение мяса непосредственным соприкосновением его с рас. 
солом и водой почти не применяется. 


Охлаждение толстых частей туш можно производить при помощи полой 
нглы из нержавеющей стали, внутри которой циркулирует холодный рассол 
температурой от —6° до —8°. Игла имеет раз- 
меры: длина от основания до конца 445 мм, 
наружный диаметр 17,8 мм. Внутри этой иглы 
помещается сделанная также из  нержавею- 
щей стали трубка диаметром == 6,5 мм. Рассол 
подводится через подвижной шланг от рас- 
сольной магистрали во внутреннюю трубку, из 
конца которой он изливается во внутреннее 
пространство между трубкой и стенками иглы 
и течет к выпускному отверстию у основания 
иглы. При применении иглы температура в ка- 
мере может поддерживаться около 0®. 





Рис. 55 показывает скорость изме- 
нения температуры мяса при охлажде- 
нии в воздухе в зависимости от скоро- - 
сти охлаждающего воздуха (Христо- Время 6 часат 
дуло): кривая Г — показывает измене- 
ния температуры в мясе при скорости 
охлаждающего воздуха 0,1 м/сек и Рис. 55. График изменения тем- 
температуре его около -+-35; кривая П— ПРА ей охлаждения: 
изменение температуры в мясе при ско- ан б—кривые температур воз- 
рости охлаждающего воздуха 0,55 м/сек духа в камере. 

и температуре, в среднем поддержи- 
ваемой на уровне 0°. 

Скорость охлаждения тела по закону Ньютона, как известно. 
пропорциональна разности температур между телом и охлаждаю- 
щей средой и может быть выражена формулой: 

& 


И |1 : 1) 











где: Ги & — лемпературы охлаждаемого тела и охлаждающей среды; 
2 — время охлаждения; 
# — коэфициент пропорциональностн. 


Решая это уравнение, получаем: 
т. = — ран (В) = 2+4 
Е 

— с — 2 

откуда: #—6=е 49 = се (2) 

Принимая начальную температуру тела при 2=0, Ё= и полу- 
чим: С=ё-— и из формулы (2 
— А2 : : 8) 
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= и- 5 












При заданной начальной температуре тела и. постоянной темпер. 
туре охлаждающей среды температура охлаждаемого тела выразит. 
(рис. 56), направление Которой за 

‘висит от величины А. Последня» 
же, даже в. пределах одного кусх 
тела, не является постоянной и за 
висит от таких факторов, как ТВ 
личина поверхности охлаждения, 
коэфициент теплопроводности, те. 
плоперехода и т. п. На рис. 57 по. 
казаны кривые охлаждения про. 
дукта с первоначальной темпера. 
турой 30” при температуре ох. 
СА лаждающей среды 0° и при #=0, 
- тя и ^—=0,25, Чем больше А, тем кру- 
: с че кривая охлаждения, тем скорее 
_. о нее ОВ охлаждения; наклон та 
вой больше в начале охлаждения. 

телом и средой больше; по мере 
я ассимптотически приближается 
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когда перепад температур между 
уменьшения этого перепада крива 
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Рис. 57. Кривые охлаждения 


к линии температуры среды, поскольку ско 


рость охлаждент ы 
ставляет собой тангенс угла наклона: ждения пред 
С: Ш _, 
И. 12—12 
Из формулы (3) можно также най 
: аити. сре . 3 
ность охлаждения: реднюю продолжитель 
НВ 
2=——Ш 
И . (4) 
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Средний же температурный перепад между телом. и средой вы- 
ажается средней логарифмической величиной: 


р 
АЕ пе. - 
— д 
ук (5) 
5—5 


где: ди & — температуры продукта в начале и конце процесса охлаждения; 
 — постоянная температура охлаждающей среды. 


Температура тела (продукта) при условии, что теплопроводность 
его одинакова по всем направлениям. понижается постепенно к 
центру его вдоль его большой оси. Изотермические поверхности по- 
лучают неправильные очертания в зависимости от конфигурации 
тела и теплопроводности, если последняя изменяется по разным 
направлениям. В состояние равновесия с температурой окружающей 
среды температура тела (продукта) приходит постепенно и с замед- 
лением, по мере уменьшения разности температур тела и охлажда- 
ющей среды, т. е. к концу процесса охлаждения. 

Для определения средней продолжительности охлаждения тела 
(продукта) 2 от начальной температуры Ё до конечной 2 при и= 
постоянной температуре охлаждающей средь, надлежит в формулу 
(4) подставить из формулы (5) значение АЁ=={—&. После под- 
становки и соответствующих преобразований, а также замены ш = 
=2,39 1210 и 15, 2,32 = 0,37, получается: 


2 5 Е 
2 тм ( ме ег: (6) 
Ил | ) 





ь Ё т НИ т 
Эта формула позволяет определить среднюю продолжительность 
охлаждения тела (продукта) в зависимости от заданных ’ условий 
охлаждения: начальной температуры й и конечной температуры & 
тела и средней температуры & охлаждающей среды, если известна 
величина А. 
Из уравнения (1) определяется: 








& 
1-5 _ 90—46] 
НЕЕ Аг т а: 


что бзначает относительное изменение разности температур между 
точкой ‘тела и средой в единицу времени, или иначе скорость изме- 
нения логарифма перепада температур тела и среды. 

Проф. Д. А. Христодуло, используя экспериментальные данные 
свои и Всесоюзного научно-исследовательского Е мясной 
промышленности дает график опытных значений Е как функции: 


&=1 (8,9), | ок 
где: 3 толщина бедра говяжьих туш; © — скорость движения воздуха к рые 





1 Д.А. Христодуло, „Технология мяса“, 1941 г. стр. 42. 
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- туши представляет по 

== ная половинка 

< Допуская, С Еее Ри С, и 910 © соответствует измене 
м 

стинку, 6 являет у 


то & = Ка, 5) =Х [а, 
фициента теплоперехода а, можно считать, ч 
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'58. График значений № при 
аждении говяжьих полутуш. - 


Рис. 
охл: 


Е 2,32 р 
& «бин. 55) |057 + 


Охлажден 
не ниже 0° 


ков кр 
было загрязнен 
процессе 


иЗические измен 
вкуса, запаха и пр 
цессе охлаждения. 
период процессом око 
непродолжительном 


т т зания. Цвет мяса даже при 
сроке охлажд ы 

приобретая коричневый ее: век ИЗменяется на поверхности, 
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_ 58). Подставляя в формулу (6) значе 


Меть в тол 
В целях п 


щих ы. 
аждения мясо терр нИтИЮ микрофлор: 


ся к 


и © происходящим в этот же 
И. созрева 


Форме 1 
НИЯМ к 


Томь 
определяя А путем обратного Пере, 
счета по формуле (6), в которой в. 
величины определены экспе ме, 
тально, проф. Христодуло пу, 
при а == сопз{ величины № для ДВ 
значений ©. (9 = сопзЁ, что эквив 
лентно а = сопз): 9 = 0,1—0,2 у) 
(кривая а) и © = 0,5—0,6 м/сек. (кри. 
вая в) (рис. 58). Сопоставляя теоре. 
тические выводы и все полученные 
опытным путем значения №, пров 
Христодуло. дает для величины } 
эмпирическую формулу: 


=. (0,0034 22,4 . 5-3) 10), (7 


где: а — коэфициент ие 
от продукта к воздуху ВЯ 
по формуле Юргиса в кал/м ф 
5 — толщина бедра, в см. 





#= 
При а = сопзЁ коэфициент 

= г@) представляет кривую гие 
болического типа (пунктир на р 


ние # из формулы (7), получаем: 


ый ЗЕ 10% час. (8) 
и—ь 5—0 


ще куска температуру 
олучения стойкого при хра“ 

ыть зачищена от сгуст: 
ромы и каких бы то нй 


Риевает ряд изменений. 


изменениям консистенции, 
онсистенция мяса в про- 


© явлений поверхностного 


рициент &- 
ривую гипер 
нктир а и 


улу (6) зваь 
‚ получаем: 


)% час. | 


пи их | 
определ 
В заданий 


высыхания, перехода гемоглобина крови и многлобина ткани в 
окси-и* метгемоглобин и разложения составных частей глобина. 
Потемнение цвета охлажденного мяса вследствие образования 
матгемоглобина идет медленно и наблюдается преимущественно в 
местах разрезов мышечной ткани и у мяса пониженной упитанно- 
сти скорее, чем у жирного. : 
Изменения веса мяса при охлаждении являются результатом 
испарения воды. Испарение воды находится в зависимости от сле- 
дующих факторов: величины поверхности куска мяса, степени упи- 
танности, продолжительности охлаждения, температуры охлаждаю- 
щего воздуха, скорости его движения и степени сухости. Теорети- 


чески величина испарения воды влажной поверхностью тела опре- 
деляется по закону Дальтона: 


<(Ри — Рь) 
АС = 
С Н 





кг/мзчас (9) 


где: АСо — количество испаряющейся влаги в кг/см? в единицу времени (на- 
пример, час); 

с — коэфициент пропорциональности; 

Ри — парциальное давление паров воздуха у испаряющейся поверхности; 

Рь — парциальное давление паров воздуха в окружающем воздухе; 

Н-— барометрическое давление. 

Если заменить разность парциальных давлений воздуха разностью влаго- 
содержаний его Ши и №», а коэфициент с. коэфициентом испарения °, то 
формула (9) примет вид: 

Або (М — №, (10) 


Количество испаряемой воды может быть определено иным пу- 
тем. Вода при испарении поглощает тепло, равное величине: 


409 = АЦо-г, (11) 
где г — теплота испарения в кал/кг при температуре влажной поверхности. 


Это тепло должно поступить из окружающего воздуха и рав- 

НЯТЬСЯ: 
49 = —&), (12) 

1де; а — коэфициенг теплоперехода; 
ь И {1 — температуры охлаждающего воздуха и охлаждаемого продукта в 
период равновесного состояния охлаждения, когда продукт 
воспринимает изнутри такое же количество тепла, какое отдает в воздух 
вследствие испарения влаги с поверхности. 


Из уравнений (11) и (12) получаем: 


ПОЕТ (13) 
откуда: 
дар бы. кг/мачас (14) 
г 


При Ё поверхности и @ весе тела нз формулы (14) потеря веса в % 

тся равной: 

к весу тела определи р 1008 Е 
А(,% = 


„ 








(В) в час (15) 


атура внутри и на поверхности 
установится температура, рав- 
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При охлаждении продукта темпер 
его падает, пока на поверхности не 


10. Технология мяса и мясопродуктов. 



















ная температуре окружающей среды; 2 ея р 
должается падение температуры на повер а До тоь, 
остояния. 

ре  ОвтАЖеНИИ этого. состояния, называемого преде 
охлаждения, который соответствует психрометричес 
разности температур воздуха и охлаждаемого продукта, Про. 
дукт. продолжает охлаждаться вследствие испарения влаги, причем 
эта последняя в виде паров передается охлаждающей среде. Пр 
охлаждении мяса все’ процессы теплообмена ‘усложняются по 
сравнению с указанными выше, вследствие ряда биохимических | 
других процессов, происходящих в нем и сопровождаемых тепло. 
выделением. ы 

В первый период охлаждения мясной туши, когда она содержит 
много тепла, вследствие теплопроизводительности в период окоче. 
нения (тепло окоченения составляет около 5 кал на | г мышеч- 
ной ткани) и когда поверхность ее сильно увлажнена, ‚ испарение 


влаги, а следовательно, потеря в весе, протекают более интенсив- 
но. По мере охлаждения и п 
медляется, так как в пове 
птается кон 


Лоу 
Кой 
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ННЫМиИ эксперимен- 
арения усложняется рядом 


" ‘изменения в мясе 

и пр.). Это приводит к необходим льзова 
ости по. ться практическими 
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Влияние величины поверхности на величину потери в весе 


(усушка) при охлаждении экспериментально определено многочис- 
ленными опытами. 


Проф. М.В. Тухшнайд («Холодильная технология») указывает, что при 
температуре охлаждения от —1° до — 52° мясо в кусках (шея, диафрагма) через 
четыре дня хранения имело ты ю в весе 5,8% в то время, как в четвертинах 
потеря в весе выразилась в 1,86%; при этом передние четвертины, которые име- 
ли относительно большую поверхность на единицу веса, чем задние, в течение 
65 дней при 0° потеряли в весе 2,76% против 2,3% для задних четвертин. По- 
верхность мяса, покрытая жиром, дает меньшие потери на усушку, чем мясо 
тощее. Так, по тем же материалам, мясо тощего вола после восьмидневного 
хранения при 0? и вентиляции в течение 10 часовв день потеряло 6% своего 
первоначального веса, в то время, как мясо жирного вола при тех же условиях 
потеряло лишь 4,3%. Чем больше мясо содержит воды, тем болыше потеря в 
весе при охлаждении. Тухшнайд приводит такие данные влияния степени упи- 
танности на размер усушки в одинаковых условиях охлаждения для туш круп- 
ного скота: при упитанности выше средней она выразилась в 1,82%, ‘ири 
средней —в 1,96% и ниже средней —в 2,15%. 

Температура охлаждающего воздуха, определяя давление паров 
жидкостей в тканях, определяет и размеры потери веса: чем выше 
температура, тем болыше потери через испарение. Увеличение ско- 
рости движения и степени сухости воздуха содействуют увеличению 
испарения и, следовательно, потере веса. Продолжительность 
охлаждения сказывается также на величине потери в весе: чем 
дольше идет процесс охлаждения при всех прочих равных усло- 
виях, тем больше потеря в весе. | 

Тухшнайд для условий охлаждения 1 —=-1°, относительной. 
влажности $ =80—90% и скорости движения воздуха в 0;2 м/сек, 
приводит следующие величины усушки для мяса средней упитан- 


ности (табл, 25). 





Таблица 25 











Процент усушки для 























А А ГОВЯДИНЫ телятины баранины СВИНИНЫ 
24 часа ос, см 773) 2,5 2,5 2 
3 
48 Чао ор обще 3,5 3,5 3,5 


ие нормы весовых потерь при охлаждении: 
нии говядины при температуре 0°—10 и влаж- 


лней упитанности 1,8%, при 
90—95%; ной—до 0,9% и ниже срелее т 
р ИЯ воздуха (в спрей-деках); и от 1,9 до 2,2% при пр 


я к ии воздухо-охладители); т ай 
и туш при темпе а" у ы о мА 
для охлаждения с помощью спрей-деков — ©» 9%, 


и 90% влажности—2— 2,2%. 


4 часо т 
а а 40% по сравнению с усу 


я простынями. 


В СССР приняты следующ 
а) при 24-часовом охлажле 


п ии В в туш, обернутых в псы 
ри охлажден 
ни, усушка снижается, примерно, н 


$ и 
туш, охлаждаемых 663 обертыван 
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Химические изменения при охлаждении мяса выражаются г, 


ным образом в окислении гемоглобина и многлобина кислорох,, 


: воздуха. 
ео а изменения. В период охлаждения мяса наст. 


я 


| пает состояние посмертного окоченения, а затем его разрешение 
Я начинается процесс созревания мяса и автолитический распад ве. 
ществ, имеющихся в составе тканей мяса, в частности, автолиз бел. 
` ков и гидролиз жира. 
Гистологические изменения при охлаждении мяса мало заме. 
ны. Констатируется лишь едва заметное исчезновение поперечно} 
полосатости и в некоторых случаях появление грануляции внутри 
волокон. 
Микробиологические изменения при охлаждении мяса завися 
от соблюдения гигиенических условий при первичной обработке 
туши. При охлаждении до температуры, близкой к точке замерза- 
ния сока, создаются условия, тормозящие развитие микроорганиз- 
мов. Педсыхание поверхности туши также задерживает развитие 
микрофлоры. 
Бактерии проникают в глубь мясной туши сравнительно мед: 


ленно: тем медленнее, чем ниже температура окружающего возду- 
) у ха. Так, лишь в редких случаях, 
те охлажденном виде мяса, по, 















‚› измеряемых часами 
Поэтому значительны ы в ет Г” 
ний в 


ы по 
его дл треблен. еп, 
замороженном о Я замораживани ия, либо, након 
ля хранения ох 
ла 
тается 0° ыы й 
0? или та влажностью воздух чшей температурой счи- 
уха 


%. Средняя дли- 
оло 30 суток <“ ХОРошей упитанности и хо- 


систенции, вкуса и 


|: за 
д = и Накодять а, МЯСа при хранении В 
ие Услови зависимости от того 
Ном виде прод Я хранения. П 

олжается ри хранении 


процесс созревания мяса, 


а 
= 
а) 
>>. 
© 
[== 
Е 
= 














0 хранени: 
1 обработ 
ину до [и 
ные микр 
ет в те 
емых 140" 
пет 24 1 
ПВ м! 


= 














который завершается, примерно, через 12—15 суток хранения в 
охлажденном виде. Продолжается также процесс автолиза. 

Особенно значительны изменения цвета. Эти изменения вызы- 
ваются, с одной стороны, значительным поглощением кислорода 
воздуха мышечной тканью в местах, не покрытых жировым слоем, 
что влечет за. собой образование из гемоглобина нестойкого оксиге- 
моглобина, придающего в первые дни хранения свежему мясу 
яркокрасный цвет, а в последующие дни — стойкого метгемогло- 
бина, определяющего темнокрасный или буро-коричневый цвет мя- 
са; с другой стороны, мясо темнеет вследствие высыхания его по- 
верхности, сопровождающегося увеличением концентрации пигмен- 
тов мышечной ткани. Чем ниже температура хранения охлажден- 
ного мяса, тем дольше сохраняется естественный цвет мяса. 

Под действием микроорганизмов поверхность охлажденного 
мяса размягчается и подвергается ослизнению, что вызывает и 
соответствующее изменение цвета. 

Изменения в весе охлажденного мяса при хранении обусловлива- 
ются теми же причинами, что и при охлаждении. . 

Н. А. Головкин (Ленинградский институт холодильной промышленности), 
сравнивая хранение четвертин охлажденной говядины при естественных усло 
виях циркуляции воздуха (в камерах со спрей-деками) и с усиленной цирку- 


ляцией воздуха со скоростью 2 м/сек. при температуре 1—2° и влажности 83— 
90%, получил следующие данные для потери веса (табл, 96). 


Таблица 26 








‚ Потеря в весе в % от первоначального веса (общий 
за весь период) 





Условия охлаждения 
































й .й -й 7-й |3-й 10-й | 12-й 
2-й день |3-й день |4-й день Е 8-й день Ре 
Охлаждение в спрейдечных 
камерах 
В простыне... . 10,23—0,5410,41 —0,380,82—1,12 2,14—2,68 — — 
Без РВВНЕЙ .. „10,32-—0,58 0;50—0,90 1,12—1,24] — 12,6137 — — 
Охлаждение ускоренным 
методом 
— 2,0 | 255 
В простыне. ... — | — 0,8 11 \ 
ВЕБ ПОЗНАЙ г — — 1,3 1,4 == 29'---83,3 





При хранении мяса происходит выделение. СО., которое зависит 
от степени созревания мяса, сроков и условий его ранена Е 

Существенного изменения в количестве НН в мясе не ыы 
дается, изменяется лишь состав жиров. т миа ие: 
охлажденного мяса при хранении в пределах ®— ре. р 
мально благоприятных условиях не показывает почти н их 
менений. Кислотное число значительно возрастает. = ы 






































ния в процессе хранения охлаждении, 
чается лишь более или менее замет, 
08 


исчезновение поперечной полосатости мышечных волокон, в неко. 


торых случаях появление грануляции внутри них. 
Микробиологические изменения при хранении охлажденного уз. 
са зависят от первоначальной обсемененности мяса, от Услови 


охлаждения и условий хранения и имеют *° решающее значение, 


Образование корочки подсыхания на поверхности препятствуе 
развитию и жизнедеятельности микробов на поверхности мяса и, в 
особенности, проникновению внутрь. В зависимости от условий, 
в которых хранится охлажденное мясо, количество микроорганиз 
мов увеличивается и при этом тем значительнее, чем выше темпе. 
ратура окружающего воздуха и чем больше его относительная 
влажность. 


В. Шмид провел исследование зависимости роста бактерий на мясе от 
температуры и влажности воздуха. Признаком негодности (порчи) мяса Шмид 
считал наличие 50 млн. бактерий на 1 см?, так как в этом случае появлялась 
слизь. Максимальный срок хранения мяса, на основании этих опытов, выра- 
жается. в сутках следующими цифрами (табл. 27). 


Гистологические измене 
мяса незначительны: отме 


Таблица 27 



































Срок хранения в сутках при относительной влажности 
Температура ты Е. воздуха (в %) 
при хранении 100 95 | 90 в 50 
> 24 33 50 сз в 
+2 19 23 27 33. 50 
= 16. 16 17 8 | 2 


В результате исследо й Е 
5 ваний В. Шмид прин 
а) наиболее благоприятной о ришел к следующему выводу: 
тносительной вла ‹ - 
о хранении ‘оклажденного Мей ЯвуНЬтся т а = воз 
тельной влажности свыше т , 
роста, бактерий а рб 90% следует избегать ввиду усиленного 
в) при пониже уж 
вестных пределах при “одиноко окружающего воздуха на 1° можно в из. 
вых сроках хранения увеличить относительную 





= > Таблица 2$ 


Температура (в °С) 












Относительная влажнос 
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На основании этих данных рекомендуется перейти к хранению 
при температуре 0° с более повышенной относительной влажностью. 
На`рис. 59 показаны максимальные сроки хранения охлажденного 
мяса в зависимости от температу- 
ры и влажности окружающего 
воздуха — при наиболее благо- 
приятных других условиях, кото- 
рые показывают целесообразность 
выбора более или менее низких 
температур. 

На поверхности мяса находят- 
ся также и споры плесени. Наибо- 
лее часто встречаются на охлаж- 
денном мясе такие виды плесеней, 
как ТНашимат, Мисог, Решсй- 
Нит, АзрегоШиз в1аисиз и др: Рис. 59. Диаграмма продолжитель- 
Эти виды плесени при температу- ности хранения охлажденного мяса 
ре == И при влажности 90:95 % в сутках, в зависимости от принятых 
развиваются довольно медленно в Ра 

виде нитей различной длины; 

значительных размеров они достигают лишь’ после пятинедельного 


хранения при температуре -Е3° и 50-дневного — при 0°. 

Если за предельное количество бактерий, при котором начинается  ослиз- 
нение мяса, принять, как считают многие исследователи, величину 30— 
50 млн. на 1 см? поверхности мяса (конечно. не столько количество, сколько 
характер бактерий определяет порчу мяса), то, по Ф. М. Чистякову и Б. С. 
Алееву, можно заранее определить допустимый срок хранения по формуле; 

Се и Е (19) 
[22 : 

где: 2 — время, за которое начальное количество бактерий @ достигает 
величины в, ем 

© — постоянный коэфициент, представляющий продолжительность гене- 

рации (скорость деления бактерий при данной температуре). 
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Для температуры 0” продолжительность генерации эксперимен- 
тально установлена равной 20 час. 

При неблагоприятных условиях хранения (высокие температуры 
и относительная влажность воздуха) наступают процессы гнилост- 
ного разложения мяса. 

При задержке охлаждения 
приятных температурно-влажн 
так называемый загар мяса, 
лиза.. 


туши и при хранении ее в неблаго- 
остных условиях может наступить 
обусловливаемый процессами авто- 


Охлаждение субпродуктов 


иды _ субпродуктов 

Охлаждению подлежат, как правило, ‚все в 
после их тщательной первичной обработки. Наилучшим температур- 
но-влажностным режимом при охлаждении субпродуктов считается 
0—1° при влажности 85—90% и: длительности охлаждения 


24 часа. с еьН х д ефа веет охозааамвонь ноев 











Охлаждение субпродуктов нельзя производить он в 
стым слоем, так как это может привести к их порче. Срок х ань 
ния — не более трех — пяти суток, поскольку весьма Затруднител, 
но создать необходимые условия для длительного хранения с б 


Убпро. 
дуктов, в частности, всестороннее омывание холодным воздухом 


Технические средства охлаждения и хранения охлажденного мяс 
и мясопродуктов 


Охлаждение мяса и мясопродуктов осуществляется в специаль. 
ных камерах — остывочных — холодным воздухом. Охлаждение в 
жидкой среде — холодной воде, рассоле и т. п. хотя и ускоряет 
охлаждение, но вследствие больших потерь в виде вымываемых ИЗ 
мяса веществ, изменения товарных показателей (цвета), необходи: 
мости последующего подсушивания поверхности и связанных с 
этим технических затруднений, как правило, не применяется. 

`Воздух в камерах охлаждается: 

а) путем ввода в-них воздуха, охлажденного в особых аппара- 
тах-воздухоохладителях, которые располагают либо вне камер, 
либо в камерах охлаждения; : 

6) от змеевиков с хладагентом (обычно _ рассолом, 
непосредственным испарением х 
толку или стенам камер; : 

в) смешанным способом — ча 
дителей и частично от змеевиков 


Циркуляция воздуха в камерах, в зависимости от применяемых 
систем охлаждения, 


может быть либо естественной, либо искусст- 
венной. Естественная циркуляция воздуха схематически представ- 
лена на рис. 52. 


редко —с 
ладагента), располагаемых по по- 


стично воздухом из воздухоохла- 
в камерах. 


вне камеры, а справа — 
камере, при бесканальной 


истемы охлаждения камер для мя. 
са и ф я 
ляют на системы с мокрыми и сухими ООВ ый 
естественной и искусственной циркуляцией воздуха в“ 
хлаждение воздуха каме з 


ис 
может быть двоякого Ба, пользованием водного льда 
а) с ледяным 
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Охлаждающей поверхностью для ледяных и Льдо-соляных  холо- 
ДИЛЬНИКОВ служат или поверхность льда, или решетчатые деревян 

г... г ь З 
ные, лиоо металлические стенки танков, куда загружается лед или 
льдо-соляная смесь, или, наконец, трубы, по которым циркулирует 
рассол. Циркуляция воздуха может быть при этом естественной и 
искусственнои. 

Различают следующие типы холодильников с ледяным охлаж- 
дением: а) с нижней загрузкой льда, 6) с верхней загрузкой 
в) с боковой загрузкой и г) со смешанной загрузкой. . 

Наиболее рациональными являются ледники с ве й й 

; рхней загрузкой льда н 
с танками. Затруднения с организацией загрузки льда и с рок 
ства тяжелого прочного перекрытия ледника с верхним расположением льда 
служат препятствием к широкому распространению этого типа устройств. Лед- 
ник с охлаждением танками более эффективен, поскольку танки можно рас- 
полагать ВДОЛЬ. стен и посреди камер и тем самым улучшить распределение 
холода по всей камере, создавая более равномерную циркуляцию воздуха 
между продуктами. С 1 м? охлаждающей поверхности льда циркулирующий 
воздух может передать 6—7,5 кал/м? час? С. 


Недостатками всех систем охлаждения воздухом от непосредст- 
венного соприкосновения со льдом являются загрязненность возду- 
ха, его высокая влажность, трудность регулирования темпера- 
туры и влажности воздуха камер, что ограничивает пределы и 
эффективность применения этих систем для охлаждения мяса и 
мясопродуктов. 

Льдо-соляное охлаждение основано на понижении температуры 
таяния льда при смешении его с солью, причем эта температура 
зависит от количества и вида добавляемой соли. 

Холодильники с ледяным охлаждением используются тогда, 
когда температуру в камерах охлаждения требуется поддерживать 
не ниже 3—6°; холодильники с льдо-соляным охлаждением могут 
обеспечить достаточно низкую минусовую температуру в камерах. 

Систем льдо-соляных холодильников очень много. Наиболее рас- 
пространены холодильники, в которых применяется: 


а) охлаждение танками (Филатова и др.); ) 
6) охлаждение змеевиками с рассолом (системы Купера, Клей- 


менова, Фригатор и др); ы 

в) охлаждение от воздухоохладителей (Н. С. Комаров и др.): 
например, карманы (танки) делаются из волнистого 
ль стен и посреди камер. Рассол удаляется из 
сифон. По системе Купера камеры ох- 
по трубам змеевиков, расположенных 


По системе Филатова, 
железа. Танки расположены вдо 
танков желобами или ее 
лаждаются рассолом, цирку; В 
в а Эли змеевики (вторичные) соединены с ен ры 
в изолированном баке. Бак загружают смесью р Арни: < 
чердаке здания. Рассол первичных змеевиков, че серны х ны 
создаваемой в баке при таянии льда в смеси с солью, 


едних. 

во вторичные змеевики а - НЕ а первичных змее- 

ости хо- 
ори происходит самоциркуляция рассола. оо 


жен довольно высоко над 
ен быть располо $ 
ЕН эмо = обеспечить напор, ‘достаточный для 


иками, для того, что змеевикам 
мициркуйнияо < "Применение насоса для циркуляции рассола по 




































: й в эксплоатации. Гене ат 
Асс ть РЕ первого этажа а О 
да в этом случае можно а процесс загрузки генератора льдом т 
нии, что удешевляет и облегч: овится в баке, откуда насосом перекачи ть 
В системе «Фригатор» рассол к воздухоохладитель. В системе Клейне," 
`либо во вторичные змеевики, либо исходит за счет разности удельшы ыы 
чая ро ть атуры рассола, а изменением его Ко 
обусловливаемой изменением не == ие. Одержащем много о Е 
центрации, которая увеличивается только лед. В системе Комарова Оль 
уменьшается в поддоне, где имеется здух охлаждается льдом иди А 
зованы воздухоохладители, в которых возду ) 
о вые и льдо-соляных холодильниках для мяса, следует ОТМе. 
ТИТЬ а для целей охлаждения и хранения нь Хо. 
лодильников льдо-мерзлотного типа (инж. Крылов), в котор мерзл: 
грунт используются как строительный материал. Е. 
Применение той или иной системы холодильников д : ле 
ния (а также и для замораживания) и хранения мясопродуктов в 
охлажденном (или замороженном) виде, при использовании льдо- 
соляного охлаждения определяется отсутствием или наличием на 
месте двигательной силы (чаще электроэнергии). Льдо-снабжени 
во всех системах ледяного и льдо-соляного охлаждения требует 
механизации процессов. загрузки льдом и солью или большой за: 
траты рабочей силы на загрузку. Ледяное охлаждение, если темпе. 
ратура в камерах выше 0°, имеет преимущества по сравнению с 


ЛЬДо-соляным охлаждением, так как при нем отпадают значитель- 
ные расходы на соль, а холодопроизводительность льда в чисто ле- 
дяных системах, также как 


и коэфициент теплоперехода от чисто 


ледяной поверхности, на 20—30 '% больше, чем У льда в льдо-соля- 
ной смеси. (К. В. М 


аричев, Использование льда, 1947). - 
Наиболее эффективны те системы охлаждения помещений, в ко- 
торых холод получа 


ют различными машинными способами. Такого 
рода системы можно разделить на: 


а) системы с естественной. самоци 
циркуляцией воздуха, с устройством 
донах так называемых спрей-деков; 

6) системы с естественной циркуляцией распылительного типа В 
трубах-каналах, так называемых спрей-доктов: 

В) системы с принудительной циркуляцией воздуха, охлаждае- 
мого в воздухоохладителях. 

При устройстве деков воздухоохладитель устанавливается В 
самой камере охлаждения вдоль всей камеры над хорошо изолиро- 
ванным и влагонепроницаемым поддоном, укрепленным над конст- 
рукцией подвесных путей для мясных туш 

Рис. 60 показывает распо, 

ии 





ЫЙ 


ркуляцией и с принудительной 
распыления рассола на под- 


принуд: 
3 щели вдоль нит 
декон показано на рис. 69 

ад поддоном монтируется напорная ра ея 
тельным 


ОЛЬН: ели- 
имеющими особые г ая магистраль с распред: 


садки или Форсунки-спреи, тонко 
й, смешиваясь. с теплым воздухом, охлаждает 
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Рис. 60. Расположения дека остывочных с сухим 

трубчатым и мокрым шторным воздухоохладите- 

лями и форсунками и с естественной циркуля: 
цией воздуха: 


1 — распредилительное корыто; 2 — оцинкованное 
железо для стока рассола. 





ААА“ 


Рис. 61. Система дека с сухими или мокрыми 
воздухоохладителями с принудительной циркуля- 
цией; 

$ в — ики: Ш — 

| распределительная камера; И змеевики: 
ВОВЕ [У — камеры хранения; У — камера 
охлаждения. ` 


. 























& й воздух, нагретый мясными тушами, 
последний. В этой ау, асположенному вдоль дека, со сторо 
мается вверх я трубопровода с форсунками, перемешиваетс; 
‘нагнетательного В олеждаокя им и спускается в камеру через канал : 
распыляемым ная спрей-дека. Мелкое распыление рассола создает г. 
совеищеь те ее теплым воздухом и холодным рассолом, а тинь 
тенсивный теплообмен ыляемого рассола увлекает воздух, заставляя его ИНТен- 
рать В зависимости от ‘давления и количества рассола, посту. 
сивно . 


пающего из спреев, самоциркуляция воздуха достигает от 30 до 130 объеме; 
в час. 




















Рис. 62. Охлаждение камер спрей-деками. 


Достоинством охлаждения камер по системе деков являются: 


возможность равномерного распределения охлаждающего воздуха 
и создания одинаковых его кон 


диций по всей длине и площади ка- 
меры, отсутствие больших колебаний температуры камеры, отказ от 
занятия полезной площади пола камер под воздухоохладители. 
Спрей-деки не требуют двигательной силы для циркуляции возду- 
ха. Интенсивная естественная циркуляция воздуха при сравнитель- 
но высокой &го влажности (85—90% обеспечивает и быстроту 
охлаждения, и меньший, по сравнению с другими системами, раз- 
мер усушки. 


смягчается, 
ходимой ко 


НноСти в перв 
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В ЯВЛЯЮТ 


его возд 
тлоЩади и 
ры, откази 
охладит 
ЯЦИИ 809 
сравните? 
г бы 
емами ыы 





аждающег Й и 
охлаждающего воздуха по всей площади камеры. т и - 


ма требует расхода электроэнергии для работы вентилятор 
| ов и 


Спрей-докты пред 
ставляют собой г 
оризонтальные или 
ны трубы. в которых охлаждение воздуха а, 
й рассола форсунками, помещенными в трубы а 






холодный 803 
ерлый воздух 









































РЕН |] 
т . Рис. 64. Одинарный 
спрей-докт, одиночно 
| = т стоящий: 

1 — форсунка; 2 — поступ- 
ление воздуха; 3 — изо- 
. лированные стены; 4 — 
Рис. 63. Охлаждение камер горизонтальными выход воздуха: 5 — желоб 
спрей-доктами. ; для стекания рассола. 

















Установка горизонтального спрей-докта показана на рис. 63. ‚Вертикаль- 
ные спрей-докты представляют собой либо вертикальные металлические прямо- 
угольные трубы, или каналы, устанавливаемые У стен (см. рис. 64), или внутри 
камер. Спрей-докты, вследствие малой поверхности охлаждения по сравнению 
со спрей-деками, имеют меньшую холодоотдачу и, как правило, используются 
для охлаждения камер хранения охлажденного мяса или производственных поме- 
щений других цехов с небольшим расходом холода. Модификацией спрей-доктов 
являются вертикальные спрей-камеры с большой поверхностью охлаждения. 
Вдоль стен или внутри камер, обычно меж колоннами, вместо вертикальных 
труб или узких каналов спрей-доктов устанавливаются узкие длинные камеры, 
в которых вверху располагаются коллекторы с форсунками, распыливающими 
холодный рассол (рис. 65). Спрей-деки, спрей-докты, спрей-камеры, деки я ее 
лежающими воздух приборами являются разновидностями воздухоохладителей, 


хотя и не носят этого названия. 
казать на ряд систем 
Из других с ния следует указа’ 
воздухоохладителей с принудительной циркуляцией воздуха. В и 
системах нагревшийся воздух отсасывается из камер вентилятор 
157 


истем охлажде 





в особый аппарат, называемый воздухоохладителем, в ото 
охлаждается, несколько подсушивается и затем нагнетается 5 
” 
меру. : : ы 
Поступающий из воздухоохладителеи вовдух дет й 
камере с помошью воздушных каналов, либо без них. Воздухос, 
ладители могут быть трех типов: сухие, мокрые и смешанные, (хе. 


роз, 
ка. 
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Рис." 65: Вертикальные 


Рис. 66. Схема воздушного охлаждения 
спрей-камеры. 


камер посредством воздушных каналов. 


ма воздушного охлаждения камер 
каналов показана на рис. 66. Схема безканального воздушного ох- 
лаждения камер показана на рис. 67. 


Широкое распространение получили мокрые воздухоохладителн 
с кольцами. 


с распределением посредством 



































Рис. 67. Схема охлажде 


ния камеры 
аэрокулером. Ш 


Для создания 
в камерах строг | Й 
дии процесса параметров а в ленных И 
представляющие еобой араты 


ста 
апп Е навливаются кондиционеры 


’ 


подильной, тепловой и увлаж- 





“ о 
№ 
\ \ места и устанавливаемые непосредственно в помещениях, обычно 
\ к между колоннами. На рис. 69 дан советский кондиционер системы 
м \ инж. А. П. Шеффера с мокрым воздухоохладителем. 
| Чье с 

4, 
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9) 
ин Рис. 68. Схема кондиционирования воздуха. 
С точки зрения качества охлаждаемых продуктов и уменьшения 
усушки наиболее эффективными считаются воздухоохладители мок- 
Жени 
Каналов, 
средству | 
ШНОГО 0. | 
Рис. 69. Кондиционер воз- 
духа с мокрым воздухо- 
хладити охладителем сист. инж. 
_ Шеффер: 
1 —бак; _ 2— вентилятор; 
3 — желоб: 4 — коллектор; . 
5 — паровая батарея; 6— 
Е 7—мотор; 8— 
кожух; — подшипник; 
10 — вал: и ОК 12— | 
патрубок; — муфта под р: 
тЫ ее 
кидной патрубок; 16— 
сетка. 
рые, из них бесканальные со скоростью движения воздуха до 
2 м/сек. и модернизированные деки с распределением воздуха рав- 
‚Ш  номерно по всем ниткам подвесных путей. 
к Режимы камер охлаждения мясных туш 
в у’ На основании исследований и ат: В рекомендуется опре- 
абл. 29.)- 
ву й оо о бон воздуха в камерах к концу 
По этому режиму о олжна быть быстро снижена и че-. 
в загрузки повышается до 95—98%, но она д ы. 
и у ‚ 159 
т 
д 





загрузки и до конца охлаждения пе 
0 час. после окончания на 
не 90—92% для предотвращения развития = мясе микроо Ганна к® 
р Охлаждение считается законченным, когда температура в глубине са 
в —4°. ь 
ной части туши падает до 2 
Общая длительность охлаждения около 24 часов 























й Табли цах 
. Полутуши Туши сви- | Туши ба- 
крупного ‚ сред- |раньи, сред- 
скота, сред-| Че Ре ы ний вес | Примечание 
ний вес —120 кг | 16—24 кг 
150—250 кг ыы 
ние НЫ 
Продолжи- 
Температура камеры пе- р 
ред Ом загрузки —10 —8—40 —15 тельность ох- 
‘ лаждения ба- 
раньих туш 
12 — 18 часов 


Высшая температура во 
время загрузки. ..| 41—43 0—--30 0— 2% 
Температура камеры че- 
рез 10 час. после за- 
‚| По ще о —10 —2,50 10 
То же, через 20 часов —10 —2,50—30 о 


















ЗАМОРАЖИВАНИЕ МЯСА 


Жидкая часть мяса, так называемый мясной тканевой сок, пред- 
ставляет собой раствор минеральных солей (Ма, К, Са, Ма, Ее 
и др.) и органических веществ, в том числе белковых. Кристалл, 
образующийся при замерзании раствора, состоит из кристаллизую- 
щейся оболочки — растворителя (воды) и из ядра — раствора, с 
постепенно увеличивающейся концентрацией по направлению к 
центру. Полного разграничения оболочки и ядра при замерзании 
растворов нет и соли остаются в растворе. При понижении темпе- 
ратуры мяса до криоскопической точки мясного сока, зависящей 
от концентрации солей, мясной сок начинает замерзать. Обычная 
концентрация солей в мясном соке не велика; поэтому температу- 
И ра начала его замерзания немного ниже 0°, для свежего мяса ог 
т —0,5° до —1,2°, для крови от —0,55° до —0,56°. 





сок, 
са, МОЙ 

Криста 
стали 


соответствует вполне определенное -количество вымороженной 
раствора воды. 
Графически зависимость количества вымороженной из аство- 
ра воды от температуры (по _Морану, Гейссу и Планку) Е еде- 
ляется соответственно кривыми [, П и 1, изображенными не я 
70, причем из трех кривых одинакового характера наиболее т 
эта зависимость выражается кривой Гейсса, пользовавшегося более 
точной методикой и аппаратурой. Опытные данные Гейсса сверен- 
цые с расчетными данными, дали хорошее совпадение. Количество 


вымороженной воды при температурах замо 
аживания 
указывается в табл. 30. С ЖЕ 


ИЗ 


Таблица 30 









































Температура & 75 . | > 
С <) р 15) 2,5 | —5|-—7,5 |105 | —17,5| —20 |5 —832,5 
| | 
Выморожено | 
влаги (в % от ' 
всей воды в | 
мясе) 30 | 63,5 175,6 | 80,5 | 83,7 | 86,0 | 87,5 | 88,5 | 89,4 1 90,4] 91,3 


‚ Кривую Гейсса Г. Б. Чижов (Ленинградский институт холодиль- 
ной промышленности) выразил эмпирической формулой: 


А 
Вы " 


ВА 


где \ — толичество вымерзшей воды при 4х. 
Для мяса коэфициенты А ==110, В = 0,31. ых 
Эта формула дает кривую, совпадающую с кривой Гейсса до к = —30° 


Криогидратная точка мясного сока определится на основании 
закона фаз, по которому эвтектическая точка смеси из нескольких 
солей всегда ниже наиболее низкой эвтектической температуры 
этих солей, взятых в отдельности. Исходя из состава мышечного 
сока, мы должны допустить, что эвтектическая температура его 
должна быть ниже эвтектической точки СаСь и ЕеС];, лежащей 
около температуры —55°. Количество этих солей в мясном соке не 
велико, поэтому остаток жидкости, имеющей в своем составе эти 
же соли, при эвтектической температуре представляет ничтожно 
Малую величину ло сравнению с первоначальным количеством мяс- 
ного сока. Данные Планка о том, что Вся в в мясе Ве 
при температуре, близкой к температуре —5°, и выводы !еийсса, 


Л жит между —62° и —65° 
чт температура у мяса ле < 
о. эвтектическая р ческих расчетов вполне согласуются с 


а также результаты теоретичес! : я 9х : 
оженний положениями, основанными на законе фаз`и хими- 
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. 
11. Технология мяса и мясопродуктов. - 











ческом составе мясного р о ыы Крот 
в ее системой органических и неорганически: 
ен поэтому процесс его ВЫ ажения о И пока 
еще не получил точного математического р: = Этот проца 
нельзя рассматривать как простое вымерзан = Е ся 

мясном соке воды, так как он связан с рядом ХИМИ. 
ческих изменений в мясе. Кривая ЕН кВА В03- 
духе дает картину, изображенную на рис. 71, если -е ое то про. 
исходит замерзание чистой ВОДЫ. Изменение темпер тур р дукта 
до начала замерзания идет по прямой линии, затем на криоскопи- 
ческой точке при неизменной температуре идет выделение кристал. 
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Рис. 70. График зависимости вымер- Рис. 71. Кривая замораживания 
зания воды в мясе от температуры 


продукта в воздухе. 
в камере. 


лов льда; этот процесс характеризуется го 
турной площадкой, которая тем длиннее, 
раживание и чем больше времени требуе 
кристаллов, т. е. чем медленнее идет те 
ющей средой и охлаждаемым продукт 


ризонтальной темпера- 
чем медленнее идет замо- 


по мере уменьшения разности темпер 

ействительная кривая заморажи 
вышеописанной: промерзание продук 
ностных к внутренним слоям, 
замерзания более плавный. К 


162 
Е 














И “Ту охлаждения и замораживания. 





от кривой замерзания чистой воды. После выде 
сталлов льда концентрация раствора увеличивается, и заморажи- 
вание идет при все большем понижении температуры. Вместо строго 
горизонтальной изотермической площадки появляется площадка с 
некоторым уклоном. Вместе с тем, по мере увеличения количества 
выкристаллизованного льда, повышается теплопроводность продук- 
та и процесс замораживания и охлаждения протекает интенсивно. 


Кривая принимает наклонный характер с уменьшением угла наклона 
к концу процесса в связис т 
уменьшением разности темпера- 22 


ления первых кри- 













ЧТЕНИЕ А- | 
тур среды и продукта. Практи- = 5 а 
чески в отдельных слоях воз- А Чина 6 | 





можно переохлаждение и кри- 


ПРА |РаЕт 
вая будет еще сложнее. 


ИДИШЕ 
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Рис. 72. Замораживание куска мяса Рис. 73. Кривые замораживания 
в различных средах. отдельных отрубов мяса. 


Вид кривой замораживания будет зависеть от охлаждающей 
среды и прежде всего от вида кривой кристаллизации льда. На 
рис. 72 представлены кривые температур, полученные в результате 
замораживания 15 г говядины при температуре — 20° в воздухе, во- 
дороде, растворе МаС[ и в ртути. Длина ступени вымерзания льда 
уменьшается при переходе от замораживания в воздухе к замора- 


живанию в ртути. 


По данным проф. Д. А. Христодуло, скорость замораживания в различных 
средах характеризуется следующими экспериментальными данными: кусок мяса 


о — - 
толщиной 40 мм замерзает в воздухе при температуре -—18° в течение 3—4 ча 


—18° чение 30—40 минут и в твер- 
сов, в растворе МаС! при температуре —18 в те 
Дой УРЛеВВВЯЕИ при температуре —78,9° за 5—6 минут. 


Зависимость длительности процесса замораживания от размеров 


аживания для отдель- 
: изуется кривыми замор: 
мясопродукта характеризу г а МП ВАНИЕ ПД 


НЫх отрубов мяса (рис. 73). ы 
ф ие. жировых прослоек оказывает заметное влияние на быстро 

р р Так, если теплопроводность воз- 
теплопроводность мышечной 


Духа принять за 1, то для тощего мяса 2 


+ 





ткани составит в среднем около 2,6; для о мяса тепло, 

водность жировой ткани 1,4 и мышечной ткани 2,6. р 

й Основные закономерности продолжительности процесса 
замораживания 


° При замораживании продукта одним из основных явлений, О. 
лежащих определению и расчету, является продолжительность этод, 
процесса в условиях заранее заданных начальной и конечной те), 
ператур. Если замораживать чистую воду, то установление продол. 
жительности процесса не вызовет затруднений, поскольку Весь про. 
цесс образования льда идет при постоянной температуре 0° и физико. 
химические параметры воды и льда постоянны. Вымораживание Же 
воды в мясном соке происходит не при одной какой-либо темпера. 
туре, а в зависимости от химического состава сока в широкон 
интервале температур, причем такие параметры мяса, как удельный 
вес, теплоемкость, коэфициент теплопроводности и т. п., изменяются 

° с колебаниями химического состава и температуры мяса. Поэтому 
для вывода уравнения замораживания мяса приходится принимать 
ряд допущений, которые сводятся к следующему: 

: а) мясо предварительно охлаждено до температуры замерзания 

сока; | 

6) вся вода вымерзает из мяса при одной определенной темпе- 
р ратуре; 
. в) теплопроводность замороженного продукта не меняется с тем- 
у пературой; 


г) температуропроводность замороженного мяса бесконечно 
велика. 

При указанных выше допущениях изучались -теп 
замораживания пластинки мяса толщиной 0, 
стороны металлической плитой 


ловые процессы 
охлаждаемой с одной 


ведены формулы про- 
должительности замораживания пластинок мяса!, 


в В этих формулах приняты следующие обозначения: 
2 #— продолжительность И 
1о — температура охлаждающего агента; 
(и — начальная температура продукта; 
1; — температура начала замерзания продукта; 
жен р аль 
а ро. ного продукта в центр: 
я п — температура охлаждаемой пове 


АВ температурный перепад и Оожукта; 
п между о хностью 
продукта и хладагентом ; - о ара 
А = — температу 


от хладагент й по- 
верхности, в кал/мзчасоС; дагента к охлаждаемой по 
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Д.А. Христодуло, и Д. Г. Рютов, Быстрое замораживание мяса, 
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Поэт 
тринимать 


амерзани 
ой теме 


Ся сте" 


1 ы 
А +$ но общее тепловое. сопротивление между охлал даемой поверх- 


а Чо 
ностью продукта и хладагентом; 


[ > 
где: У: — сумма тепловых сопротивлений всех промежуточных слоев между 


поверхностью продукта и хладагентом 


(металлическая стенка, упаковка, воз- 
душная прослойка и т. п.); 


х— толщина замороженного слоя продукта в определенный момент 
вм; 

К — скрытая теплота замерзания продукта, в кал/кг; 

< — общая толщина плитки продукта, вм; 

1—‘удельный вес замороженного продукта, в кг/мз; 


^ — коэфициент теплопроводности замороженного ` продукта, в 
кал/м часоС; 
& 
а-— —__ - температуропроводность замороженного продукта, в м?час, 
с:1 


Продолжительность замораживания поверхности пластинки тол- 
щиной Х=6 выражается формулой 


вые К. = +) час, ° (1) 





ДЕ 2 а 


представляющей формулу Планка в применении к-одностороннему 
замораживанию плоской пластинки. Е 


Если замораживание вести с двух сторон, то при общей ТОлЕЦИНе 
плитки 2 с каждой стороны должна быть проморожена толщина 5- 
0 


Подставляя в уравнение (1) вместо х = о получим: 





(+) ие ==. 
АЕ 9 \ 4% _@ о 
Приведенная формула дает достаточно точные для практики ке 
ные продолжительности замораживания ® до того ры ое ы 
поверхности раздела встречаются в центре плитки а пр два гы : 
тельно охлажденного до определенной ры Е 
ечение кото 
нужно знать, однако, время, в т е 
- заморозится, но и после ыы ‚до ра 
торой конечной заданной ея о 
ат ( 
П опущении, что темпер ие 
мА г Рютов вывел формулу расчета времени доохл 
одет 


дения: 


; 4). у 
= (: В 01) . 5 (6 =) час, — @) 
20 — дз \ ^ыЬ и ва 


аа эфициент. 
где: и — поправочный коэф 





уе 





Таву. 
`величину температуропроводности, то получится формула, ОПредь 


' п = 1,16. Величина А для мяса зависит от температуры хладагента. 





Если сложить правые стороны уравнения (2) и (3) и под 


Т А 
Л т Т мораживания мяса о 3 Дот ь 
яющая продолжительность замор. з 74 Е 
туры переохлаждения замороженного продукта Е: и 


т К - -: 08 = —021)] 5. (5 + .) час. х 
2 т: 8-0’ тА В-Ь а 


Эта формула действительна для быстрого и медленного 3 
вания. 
= При быстром замораживании п = 1,03-—1,06 и при Медленно 





аморе. 


при и=— 32° К =56 кал/кг, при & =от—25° до— 35° 
кал/кг, а при ®=—418°, 52 кал/кг. : 
Удельный вес мяса в среднем 71 == 1000 кг/м? , 
Среднее значение коэфициента теплопроводности для замороженного Мяса 


Х =1,18 кал/м/час°С. Значение температуропроводности (а) и теплоемкости <) 
мороженого мяса для различных к определены Д. А. Христодуло и Д. Г. рь. 


товым (табл. 31) 
— Е Е “С 


а* 10-6 | 465 560 16311 — |751| — вт | то] — [ов — роз м?/час 
с [Рафа и 1,68 з ыы 1] г ы ие ыы 9] 1,02 


Формулы заморажива- 


=“ 


Таблица }] 














:, |8 —10 
































ния мяса выводились в ьр 
предположении, что про- © 
дукт перед заморажива. В 
нием уже был охлажден “4 
до температуры замерза- 32 
ния (см. п. «а» стр. 164). 3 
Практически в моро- $; 
зильный аппарат всегда &. 
поступает продукт с тем- в. | 
пературой выше 0°, т, е. ПУ 405 > 89018 
выше температуры начала Время заморанибиния 6 чесдт 
замерзания, и охлаждение 
совмещается с заморажи- Рис. 74, Типичные температурные кривые 
ванием, мы 


З, 
Если построить графи- ЗлалийСо между. плитками при температуре 
ки падения температуры 8-25}. с 


— замораживание воды. 
для замораживания медленного в воздушной среде и быстрого В 
Рассоле, то они будут иметь ви 
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При медленном замораживании (в воздушной среде) теплый 
продукт, помещенный в морозилку, подвергается более равномер- 
ному охлаждению, и, когда начинает подмерзать его поверхность 
продукт по всей толще имеет температуру, близкую к точке замер- 
зания; замораживание и здесь протекает последовательно за охлаж- 
дением,^и продолжительность охлаждения может математически 
ассчитываться независимо от процесса замораживания. При бысг- 
ром замораживании теплый продукт, помещенный в скороморозил- 
ку (имеющий даже очень высокую температуру, например + 30°, -- 
20°), сразу же на поверхности покрывается слоем замороженной 
корки, и охлаждение его толщи идет одновременно с увеличением 
толщины замороженного слоя. 

Центральный слой 
отдает свое тепло замо- 
роженным слоям через 
поверхности раздела, 
имеющие температуру 
замерзания мяса около 
—1°, причем тепловое 
сопротивление между 
незамороженным и за- 
мороженным слоями 
можно в равным 
нулю. Толщина ЦЕНТ рис. 75. Типы темп - 
рального слоя одновре- ния мяса в ра СНЫ ива. 


менно с охлаждением ния. 
уменьшается. Совмест- у — период осетия ит "тощадиа 3 конец 
ным действием двух период Вами" 
факторов — скорости 
охлаждения и скорости уменьшения толщины центрального слоя— 
и определяется вид температурной кривой центрального слоя. 
Если температура хладагента низка, например —=— 32°, или за- 
мораживается очень тонкая плитка, поверхности раздела сбли- 
жаются настолько быстро, что центральный слой не успевает 
охладиться до точки замерзания вплоть до момента встречи поверх- 
ностей раздела и принимает температуру замерзания в самый по- 
следний момент перед замораживанием. т 
Температурная кривая при замораживании получает вид корой 
Г на рис. 75, когда на точке замерзания не имеется площадки #. 
Если температура хладагента достаточно така например, я 
на — 18°, или замораживается толстая плитка (при температур 
— 95° и толщине плитки 120. мм), поверхности раздела 
мет й слой успевает охладиться до 
сближаются медленно, центральны о 
“точки задолго до сближения поверхности раздела, 
Е, а температуре замерзания и медленно утоньшаясь. 
олго оставая ая пло- 
д ля кривой И замораживания (рис 75) характерна длинн 


т 
тими крайними типами кривых 
мерзания. Между эЭ п 
щадка точки замер : р" 

















































и Ш Яогут “быть вбе`промежуточные, например И, соответствую а 
замораживанию плитки мяса толщиной 70 мм ‚при температуре т 
`дагента —25°.° ^^ 
` Таким образом, в общем случае замораживания плитки у; 
различаются три периода: первый, когда замораживание совмеща 
ся с охлаждением теплого центрального слоя (наклонный Участок 

м `кривой {на рис. 75); второй — когда охлаждение центрального сло; 
‘закончено и происходит утолщение замороженных слоев (участи: 
кривой 2), и третий, когда происходит дальнейшее охлаждение пос. 
ле замораживания продукта (участок кривой 8). 

Эмпирически Д. А. Христодуло и Д, Г. Рютовым была найдена 
линейная функциональная зависимость между продолжительностью 
замораживания 2 и начальной температурой мяса Ё„ , выраженная 
уравнениями: 


для = 15: пен ( Е 0.04ви, } 6) 


—1 


и для 6, = —180: 2 =2 


[в (1+0.00284, ) 6 


Из уравнений (5) и (6) видно, что повышение начальной тем- 
пературы мяса при замораживании в весьма незначительной степе- 
ни сказывается на общей продол- 

с} | - жительности замораживания, что 





следует объяснить увеличением 
перепада температур между хлад- 
==16°|` агентом и продуктом в начальный 
период замораживания, влекущим 
за собой более ‘интенсивное 0х: 
лаждение мяса с более высокой 
начальной температурой в началь- 
ный период. 

Опыты Христодуло и Рютова с 
замораживанием до температу- 
ры —18° плиток мяса толщиной 
" В 68 мм в плиточном скороморо- 
7 + -25? яч в „ЗИЛЬНОМ аппарате с температурой 
Рис. 76. Зависимо ‹ 
ности овмораживания от 

температуры мяса. . для мяса с начальной тем- 

















Е длительность о 0 

, - замораживания © ‘начальной температурой ааа 

> 1 +0,0058 #,) = 
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` замораживания мяса в интенсифицированных г Н 





Вставляя этот поправочный бином в формулу (4); получим фор- 
мулу для определения продолжительности замораживания от любой 
начальной температуры 2, до любой конечной 2 


р 
и _ 1 [А + 0,0053) пс | вы А 
у" м [ мЕаы — о 10 РЕ: 01) 5 ( — =) час. (8) 


Хотя начальная температура мяса оказывает весьма незначитель- 
ное влияние на продолжительность замораживания, необходимость 
процесса предварительного охлаждения мяса до замораживания 
определяется в зависимости от других причин технологического и 
биохимического порядка (созревание мяса и пр.). 

Опыты Христодуло и Рютова вместе с тем показали, что неболь- 
шое даже понижение температуры, до которой мясо замораживается, 
требует весьма значительного увеличения времени на доохлаждение. 
Так, при одинаковой температуре поступающего на заморозку пли- 
точного мяса &, = № 19° длительность замораживания до &, = 
—18° по сравнению с длительностью замораживания до Ё, =—=19° 
увеличивается на ^^ 14,5%, что объясняется уменьшением перепада 
температур между продуктом и хладагентом и изменением теплоем- 
кости замороженного мяса. 

Общая продолжительность замораживания мяса = в зависимости 
от толщины плитки 8 определена Рютовым и Христодуло эмпири- 
чески для толщины от 40 до 180 мм и оказалась удовлетворяющей 
уравнению параболы вида: \^ х | 


2 — А ВВ, (8) 
к 








где: 2 — время замораживания от &, до &‹, в минутах; 
5 — общая толщина плитки, в мм; г. < 
Аи В— постоянные коэфициенты, зависящие от конкретных убловий замо- 
раживания и конструкции скороморозильного аппарата 7-7 


Уравнение (9) получается из уравнения, (8) при подстановке В 
последнее определенных цифровых значений всех величин, кроме 5- 
Это показывает, что для каждого конкретного скороморозильного 
аппарата необходимо определить в каких-либо определенных усло- 
виях продолжительность замораживания о плиток различ- 
ной толщины, что позволит из уравнения 2=/6) определить коэфи- 
циенты Аи В. Формулы Рютова для продолжительности НЕ 
вания действительны для условий быстрого замораживания а 
нок (выведены они для случая бесконтактного метод: ны 
между охлаждаемыми пластинками). Для возмо | р 


этих формул при замораживании крупных ыы И а 
нок, четвертин туш и Т. п.) в воздушных ие ты к. Е ФВ 
определил поправочный козфициент В. к а ея одобляемого 
тора формы», который составляет для Фор > 


оторых технологических параметров 





1И. Н. Кульбин, «Определение нек 
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цилиндру, 0,5, шаро-цилиндру — я — о Зам, 
раживание мяса эффективно с точки зр ЛЬНоГо м 
нения основных качеств его в замороженном состоянии. Энн № 
ческая же целесообразность зависит от конкретных условий, к 
торых подлежит учету стоимость замораживания (сложность хо, 
дильной установки, объем капиталовложений, Ионы, 
расходы и другие техно-экономические показатели) и разница та. 
чества мяса при быстром и медленном замораживании. 
Замораживание мяса в фасованном виде, блочного мяса, у 
том числе предназначенного для колбасного производства ис 6. 
продуктов экономически целесообразно и весьма эффективно про. 
изводить методами быстрого замораживания. (В тушах и полутушах 
мясо для колбасного производства замораживать нецелесообразно, 
так как при этом замораживается, хранится и транспортируется 
излишний вес костей и отходов, имеет место излишний СЛОЖНЫЙ 
процесс размораживания, в котором блочное мясо не нуждается) 
При быстром замораживании самый процесс упрощается, уменьша- 
ются весовые потери, улучшаются санитарные условия и т. п. Осо. 
бенно важно быстро замораживать эндокринное и ферментное сырье, 
так как быстрота процесса замораживания и поддержание наиболее 
низких температур сказывается благотворно в смысле сохранения 
их активного начала. Например, из поджелудочной железы; заморо- 
женной весьма быстро в парном виде, можно получить инсулин 
активностью в 1500 и выше межд. ед. в то время, как медленно 
замороженная железа (—15°) дает лишь 900—1000 межд. ед. 


\>2 




















Физические изменения мяса 


к Объем образующихся при замораживании кристаллов льда и их 
локализация имеют чрезвычайно важное значение для качества 
мяса, в особенности с точки 


зрения об атимости процесса замер- 
зания. : : вх | 


Вода тканей мяса при за 
мерзании увеличив зЪ при- 
близительно на 10% ув ается в объеме пр 


нем воды; ера- 
р 1 при темпер 
ция становится Уже твердой, так как вымерзает 


ТИТЬ 
Как моде 
жд. 


83,7% воды. Замороженное мясо при ударе звучит подобно твер- 
дому дереву. 

Жир замороженного мяса приобретает зернистый вид и легко 
крошится. 

Цвет замороженного мяса зависит от скорости замораживания. 
Скорость образования метгемоглобина уменьшается с понижением 
температуры воздуха при замораживании и` хранении в воздухе и 
значительно увеличивается при замораживани в рассоле. Особенно 
быстро протекает процесс обесцвечивания мышечной ткани, замо- 
роженной в рассоле, при ее оттаивании. Образование метгемогло- 
бина ограничивается слоем проникновения кислорода. При очень 
быстром замораживании в жидком воздухе, в сухом льде или в 
аппаратах непрямого контакта мышцы имеют бледнорозовый цвет 
с желтоватым оттенком. При медленном замораживании мясо имеет 
темнокрасный оттенок. 

Благодаря большой скорости кристаллообразования при быстром 
замораживании получаются мелкие кристаллы льда, равномерно 
распределенные по всей поверхности. Отражение и рассеивание 
света от такой поверхности и придает мясу бледнокрасный цвет. 

Быстрое замораживание мяса сопровождается также явлением 
подсушивания поверхностного тонкого слоя мяса. Пленка обезво- 
женного таким образом мяса при дальнейшем хранении заморожен- 
ного мяса утолщается. Поэтому при недолгом хранении пленка 
подсыхания мяса после размораживания исчезает вследствие набу- 
хания мышечной ткани за счет влаги, диффундирующей из внутрен- 
них слоев, а при длительном хранении она не исчезает полностью, 
и такое мясо сохраняет беловатый налет на наиболее обезвоженных 
местах (ожоги). Е 

Замораживание в растворе поваренной соли вызывает‘ постепен- 
ное обеснвечивание и появление коричневого оттенка на глубине 
проникновения рассола. В целях максимального устранения измене- 
ния цвета ставились многочисленные опыты добавления в рассол 
различных веществ (опыты И. С. Бадылькеса, Д. А. Христодуло и 
др.) — аммиака, нитрита, соды, глицерина, извести. Хорошие ре- 
зультаты были получены Христодуло при добавлении в рассол 
1—0,8% нитрита натрия и 8—10% азотнокислого аммония, и 
Бадылькесом — при добавлении от 1 до 2%, соды к весу рассола. 
Необходимо подчеркнуть, что добавления к рассолу для сохране- 
ния цвета должны целиком соответствовать санитарным требова- 
НИЯМ. 
Весовые изменения мяса при замораживании зависят от пДамЕВЫЯ 
отрубов, тканевого состава, условий замораживания, упаков 


ит. д. 
При замораживании охлажденного. мяса УР, В предиевь ое 
при температурах в камере ниже < 19° от Ой В ны Е ыы а фЬ 
тушах и от 0, Ь 
А. а выше. Уморозка уменьшается. при вые 
А йнерах. Так, по. данным Всесоюзного ‘научно-исслед Е 
в упаковке — конте ов Бабив 1946), в реву 


ского института мясной промышленности. . т 





ь ‚ре —18° и 15-дневного хранения мясных 
в температуре Отрув 
и в кар контейнерах уморозка ме. ._ а р Кн > 
о четвертин — 2,05%; по данным того же НЫ че Блан, 
1948) морозка 90-килограммовых блоков в мет а. Мах при ть 
а о составляет 0,1—0,15%. При мокром замораживании ‘вес Увелич. 

вается. е замораживания — 18°С ин 
Уморозка субпродуктов при а о Ра во составляет от 9 о 
‘ставляет около 1%, а при температуре от —12 д 225 


Физико-химические изменения 


Объем кристаллов льда и их локализация в мышечной ткани 
при ее замораживании имеет большое значение для качества мяса, 
На рис. 77 показан поперечный разрез пучка мышечных ВОЛОКОН 
мяса, очень быстро замороженного в жидком воздухе (при темпера. 
туре — 190°); на разрезе ясно видно большое количество мельчай- 
щих кристаллов льда в каждом волокне. Замораживание мяса в 





ты 7: Поперечный разрез Рис. 78. Поперечный разрез 
са, замороженного волокон мяса, замороженного 
в жидком воздухе. . г 


в углекислоте. 
углекислоте при температуре — 78° (рис. 78 более 
ло р ‚ несколько бол 
медленное, чем при температуре жид т 


чем чае, но 
‘размер кристаллов увеличивается. Пр’ в первом слу 


—_1Ео . замораживании в рассоле 

и ты г. т каждом волокне наблю- 
ному — дв 

их становится крупным. При мед ристаллам льда, но ый 


з точном пространстве, Р т авным образом, в межкле- 


мышечной ткани свежего казывают продольные пучки 
ме 
(од микроскопом), › Медленно и быстро замороженного мяса 
ри быс 

неполно, м а вании ВЫ аение влаги происходит очень 
: аз: й на 

том же месте, где она находится и ывается замороженной н 

мышечных волокон 


ежей ткани. Выход воды из 
т мес г ры 
В межклеточном прост: Ва медленном замерзании. 


анстве к з 
< ео ы апиллярные силы меньше, чем внут- 
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Рис. 79. Поперечный разрез Рис. 80. Поперечный разрез 
волокон мяса, замороженного волокон мяса, замороженного 
в рассоле. в воздухе. 








Рис. ‘82. Схематический 
вид медленно заморожен- 
ного мяса: 


Рис. 81. Схематический 
вид свежего мяса: 
М — мышечные волокна; 


об—их оболочка; — об — оболочка волокон; 
клеточные ядра; п-прото- п — протоплазма; к — кри- 
плазма: с — соединитель- сталлы льда. 


ная ткань. 





Рис. 83. Схематический . 
вид быстро заморожен- ей, 
ного мяса. за5ыь 
















ри волокон; концентрация солей же в —ы жути ВО 
кон, и температура замерзания выше, ы окон. П это 
причине первые кристаллы при замерзании образуются в’ ме ле. 
точном пространстве. Упругость водяных паров в еще Незамерзц, 
волокнах выше, чем в межклеточном пространстве, почему при ме, 
ленном замораживании водяные пары диффундируют из волокон 
межклеточное пространство. Вследствие указанных явлений ь 
шая часть воды замерзает между волокнами. Кристаллы ль 
укрупняются, сильно сжимают и деформируют волокно и В опреде. 
ленных случаях вызывают разрыв сарколеммы. Благодаря Упругости 
мышечной ткани, разрыв ее наблюдается редко, большей Частью 
нарушается целостность соединительной ткани: Это можно обнару. 
жить при сравнении схем свежего и замороженного мяса на рис. 81, 
82 и 83. - ь 

При замораживании вода, таким образом, замерзает частично 
в волокнах, частично в межклеточном пространстве, причем размер 

кристаллов и их количество зависят от 

температуры и скорости замораживания, 
Чем ниже температура, тем быстрее идет 
процесс замерзания влаги и тем меньше 
влаги выделяется в межклеточное про- 
странство. 

Локализацию кристаллов льда в мясе 
и их размеры большинство исследовате- 
лей этого вопроса (У нас проф. М. В. Тух- 
АЕ шнайд, Всесоюзный научно-исследователь- 


ский ‘институт холодильной промышлен- 
Рис. 84. Кривые кристал- ности) объясняют на основании-- закона 


лизации растворов. т 1 
К2—кривая слева; К@= кривая то таллизации : ое 
" ’ 


справа. 
добляются явлениям, наблюдаемым при 
ри охлаждении сплавов 
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1 Таммана. 














тем ме 
УТОЧНОе № 


ЛЬда в у 
исследо 
›, М. В. № 
следовате 





туры. Скорость роста кристаллов мала п 
по мере понижения температуры она 


‚центров кристаллизации (К) и скорости роста кристаллов (КС) 
объясняется тем, что в начале процесса происходит некоторое пере- 
охлаждение раствора и образуются центры кристаллизации, хотя и 
в небольшом количестве. После этого начинается вокруг ` центров 
рост кристаллов; далее скорость роста кристаллов замедляется 
вследствие того, что выделение воды из волокон замедляется и 
скорость образования центров обгоняет скорость роста самих кри- 
сталлов. Г. Б. Чижов! (Ленинградский институт холодильной про- 
мышленности) вполне обоснованно считает, что механизм замерза- 
ния с зарождением центров кристаллизации и дальнейшим ростом 
ледяных кристаллов, объясняемый переохлаждением раствора, не- 
приложим к замораживанию животной ткани. Переохлаждение мо- 
жет иметь место лишь в малой части замораживаемого продукта, что 
не находится в соответствии с разницей в размерах кристаллов при 
быстром и медленном замораживании. Значительное переохлажде- 
ние (порядка нескольких градусов) возможно только в том случае, 
когда переохлаждаемый объект не имеет загрязнений. Возможность 
переохлаждения совершенно исключается, если в переохлаждаемую 
жидкость попадает кристалл-затравка, т. е. частица того же веще- 
ства в твердокристаллическом состоянии, так как в этом случае 
замерзание начинается при криоскопической температуре. 

При всех промышленных способах замораживания продуктов, не 
защищенных с поверхности кристаллонепроницаемой оболочкой, 
попадание кристаллов льда в виде снежинок на поверхность не мо- 
жет быть исключено. Кристаллопроницаемость таких продуктов 
очень велика, и, следовательно, по этим причинам ака суще- 

хлаждение их делается н . 
ине ов переохлаждение таких продуктов, как животные 
м вследствие того, что предел пере- 
ткани, оказывается невозможны ой точки этих тканей, 
охлаждения находится вблизи криоскопическ 2 


у яют числен- 
СлОвВиИй теплоотвода не Ч 
причем никакие изменения ус Е мен 


й ой температу 

ного значения этой предельн р: ыы 

Характер кристаллообразования пр раживании продуктов, 

по теории Г. Б. Чижова, находится в Она НЫ 

о | й темп 

а, определяющей д а 

и в родит НВ чем быстрее ее. — : и 

в тем меньше будет перемещение Ватан м т 
живанию клеток и ВОЛОКОН и накоплению в 
между ними, где эта влага и кристаллизу . 


7, 1947. 
енность СССР», № 7, 
1 Сборник «Мясная и молочная промышл. м 



































й 
и. 
2. ИР 
: ве кристаллообразования мышечной ткани протекает и для 
и | ющим образом: при отводе тепла кор. Ме ГО, 
гласно этой теории, следу Ристал. ГИ 
лы льда образуются прежде всего между волокнами. Расши - ое ое пр 


влаги при льдообразовании приводит к механическому сдавливани 
волокон и клеток. Выжимаемая из них вода соприкасается С Кри. 
сталлом и затвердевает на нем, тем самым вызывая его дальнейциу 
рост и дальнейшее сжатие волокон. Этот процесс может Сопрово. 





й ждаться диффузионным проникновением паров от жидкости к ку. :1 
‚. сталлу вследствие того, что упругость паров при насыщении над, 08 
и жидкостью ‘больше; чем над кристаллом: - 
| Таков. ход процесса кристаллообразования при медленном темпе ам 
теплоотвода, т. е. ‘при медленном замораживании. | 
` В том случае, когда скорость теплоперехода выше скорости вы. ре 
деления скрытой теплоты затвердевания воды, перемещающейся из С 


волокон и клеток в кристаллы, и ‘скорости диффузии паров, кри- 
сталлы образуются внутри волокон, и дальнейшее обезвоживание 
последних прекращается; кристаллы между волокнами и клетками 
не растут. При очень болыной скорости теплоотвода обезвоживание 
волокон во время замораживания значительно ‘замедляется вслед: 
ствие кристаллообразования и роста кристаллов внутри волокон; 
практически кристаллы льда фиксируются там, где вода находилась 


чацлакии образом, 0; 
‘иживания мышечной 


ример при замораживании 
нее прочна-и не может про: 
я и растяжения. Чрезмерно низ- 
ышечной ткани и, как следствие, 
ЕВ ие. : цесса вызывают перенапряжение 
и приводят к разрушению ткани. Так, 


Гистологические изменения ^ 
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ыНое Ч 
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может 1 
‚змерно №? 























раживания —23°. 

Нежность мяса, определяемая по. сон 
оказалась большей для замороженного 
для незамороженного,- причем наиболь 
мясо, замороженное при более низкой 


ротивлению разрезанию, 
мяса при оттаивании, чем 
шей нежностью отличается 
температуре. 


Коллоидно-химические и биохимические. изменения 
Мясной сок представляет собой 


свойством полной обратимости, нап 
По мере вымерзания воды из м 


я концентрация солей, в связи 
ее действие.на коллоиды. Коли- 


температуры, до которой был охлажден клеточный сок. Чем ниже 
эта температура, тем глубже протекает процесс расслоения коллои- 
дальной системы. > = АЕ 
При исследовании ‘процесса замораживания тканей отмечено, 
что определенное количество влаги можно выморозить без наруше- 
ния обратимости процесса. Но если количество вымороженной влаги. 
переходит через определенный предел, наблюдаются повреждения. 
ткани, и вода при оттаивании ткани не полностью поглощается ею.” 
асть воды, которая при оттаивании льда, легко воспринимается _ 
клеткой обратно, может рассматриваться как с вободнаяв ода, 
а остальная часть —как связанная. Если температура замора-- 
живания мышечной ткани понижается до уровня, когда замерзает. 
и часть связанной воды, то первоначальная структура ‘Коллоидов_ 
нарушается, и обратимость исчезает. Схематично весь процесс охла- 
ждения и замораживания живой клетки можно т о а 
температурных. а и четыре пограничных температуры за 
. 85). ь : 
вания Е И аааные температуру начала аи 
переохлаждения — и находится в зави 
воды в растворе — без его. пер ЕН в 
ии солей в клеточном соке. ‘три понижении 
а" тервой области от И до границы второй. 
температуры в.пр ео ат вне вымороженй часть воды из ткане-” 
области, но выше №, может летки Не приостанавливается, 
вого сока, но жизнедеятельность К 


2: я. Устанав- 
хотя жизненные биологические процессы и замедляются. > станав- 
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12. Технология мяса и мясопрод с 








:= . состояние. Скорость замора 
лИВ набиотическое Жи, 
г ори этой первой области не имеет существенного Нац 
ния, жизненные функции клетки и организма, рассуждая тео 
Ски. могут быть восстановлены, но практически это находится в». 
висимости- от. продолжительности анабиотического состояния и :. 


метода оттаивания. 


Первая область заморажи 






вания поэтому может быть. названа 
: областью биологической обратимости, а выморожен. 
ная в пределах этой области вода, при оттаивании вновь поглощае. 


мая клеткой, —биохимически свободной водой, 


` Температура #5 является пограничной температурой, при дости. 
жении которой наступает смерть, конец биологической обратимости, 
Незамороженная часть воды при достижении температуры & може 
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- Рис. 85. Схема фаз’ замораживания плазмы по Планку. 


быть названа биологически и физиологически свя: 
ри дальнейшем охлаждении в пре- 
ает концентрацию ‘плазмы, находя- 


занной. Вымерзание воды п 
делах второй области увеличив 


щейся в тонкодисперсном состоянии. 


‚ Ускорение заморажив 
большое значение для п 
льда и обеспечения более полной обрат 
нижении температуры ‘до пог 
раживается уже такое коли 
‘становятся необратимыми. 


и второй областей, 


ной. Граница 


Вода, вымор 


ой цой, а оставшаяся при дости 
ницы третьей области незамерзшей — ко 


олучения мелкок 


имости п 


раничной с третьей о 
чество воды, 


ания в пределах этой второй области имеет 
ристаллической структуры 


роцесса. При по- 
бластью & вымо- 














Ретиче. 











































































при достижениии те 
заканчивается тем, что оставшийся в 


пературами областей и количеством вымороженной на этих грани- 
пах воды: 52 


Температура 


Количество вымерзшей во- 
ды (в %)... мя 0 


Определение границы & для мяса теплокровных животных (конец 
биологической обратимости) не имеет никакого значения, поскольку 


жизненные функции организма- прекращаются до достижения И. 
Определение количества связан- 


ной коллоидальной воды или по- 10 























граничных температур 2, при кото-° в р 

рых начинается замерзание пос- 

ледней, для мышечных тканей Ёя 

представляет большие трудности. 8 

Считают, что процентное содер-- а 

жание связанной воды в жнвот- Ем 

ных тканях меньше, чем в расти: г 

тельных, и определяют это `коли- В рт а т 
чество в пределах 2—6%. При за- рненти тентература зазмиленийоти =" 

мораживании этой связанной во- Рис. 86. Условия обратимости — 


ды разрушается дисперсоидная процесса замораживания: — 


Ускорение замораживания язляется благоприятным Е 
для таких продуктов, у которых пограничные температуры й 3 


гы: С г замо- 
`На рис. 86 даны кривые влияния на ны и 
акввАВИЕ (кривая /), количества ОЕ ее ты 
пературах (кривая //) и результативного о р 
аа П)). Процент  обратимости и а: 
у вания. имо на_ 10 
температуры заморажив: ОбиНоть, ВЫ 
нЕ и оттаявший продукт ое сы уктуре + Е 
не отличается от сего, о насколько снижение температуры 
Из характера кривой нас — 


я 

















моба и следовательно, ускорение пеледнего бло 
но- сказываются на процессе обратимости. оказыва 
отрицательное влияние на обратимость мяса количества оставшейся 
воды при низких температурах. замораживания. Кривые рис. $ 
показывают лишь характер качественных, а не количественных изиь 
нений, так-как до настоящего времени коэфициент- обратимости не 

ен-ни для одного продукта. . 
ие исследования показали, что наибольшие потери сока 
имеют место при замораживании в пределах между — 4° и, 
что замораживание при более низких температурах сопровождается 
снижением потерь сока. Эти исследования находятся в некотором 
противоречии с изложенной творией обратимости процесса замора- 
живания и могут быть объяснены лишь на основе физико-химиче- 
ских представлений о кристаллообразовании льда из тканевого сока, 
С. С. Дроздов! указывает, что вытекание тканевого сока при раз- 
мораживании тем меньше, чем меньше. механическое разделение 
фаз_при кристаллообразовании льда. 

По данным Н. С. Дроздова и С. С. Дроздова?, рН мороженого 
мяса понижается в зависимости от способа замораживания: так, 
при медленном замораживании РН==5,41—5,72, а при быстром 
РН=5,81—5,85. а 

При быстром замораживании химические изменения менее интен- 


сивны: сдвиг рН меньше, уменьшается механическое разделение фаз 
при льдообразовании, 


мость процесса при ра 
ткани при заморажив 


гации белков, 


Биологические изменения 
При замораживании 
удается. Отдельные ми 





1 <Химические изменения в мясе 
) при зам. 
ции». но по Д. А. Христодуло и Технодони ании, хранении и дефроста- 
химический журнал», 1939, т. ХИ, № мяса», 1941. 
* «Мясная индустрия», № ‘7, 1938. неее 
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деление 
Щая обра 
‘ания бе 
Сдвиг 
|Я Не 
оражини 
вании 
дленной 
провоже 
й, № ы 
Г. С 
‚чение 

овер 
т м 


‘удовлетворять условиям 


огочисленные опыты показали, что мышечны 
Вы свинине, при температуре ниже — 17,89 В нее Ре т 
быстром замораживании, при температуре не выше — 33,7° — даже Е: `В м 
сов. Исследования показали, что при замораживании свиного мяса до ее" = 
ы в толще мяса, равной—12°, гибель финнов может считаться  бъспеченио в 
лишь после хранения мяса при—18° в течение трех суток; если же мясо м 
рожено до температуры в толще равной — 10°; эти паразиты - погибают 
лишь после десятидневного пребывания в камере с температурой — 15°. Н. М 
Бородин, исследуя вопрос сопротивляемости финнов в мясе крупного ‘скота к 
низким температурам, нашел, что при замораживании мяса до температуры в 
толще мышц — 12° погибают всё цистицерки. Все финны погибают также при 
Е ыы — 6° и хранении-в течение двух суток при ‘тем- 
| == заморажива: —83° 
а НР р: нии до температуры—3° и семисуточном 

Практика в СССР показала, что для получения безусловно 
надежных результатов гибели финнов следует выдерживать пора- 
женное ими мясо при температуре не выше —10° около 16 суток. 


Условия и способы замораживания мяса 


По продолжительности процесса замораживание характеризу- 
ется как медленное (тихое), ‘интенсивное и быстрое. Эти понятия 
скорости процесса замораживания условны ‘и точные границы, 
отделяющие быстрое замораживание от медленного, не установ- 
лены. з 
Среднюю скорость замораживания наиболее удобно рассматри- 
вать как отношение расстояния, проходимого фронтом кристалло- 
образования в продукте, к продолжительности его прохождения — 
в см/час. Условно можно принять следующее деление характера 
замораживания, в зависимости от &корости процесса: 

а) медленное замораживание — при скорости от 0,1 до 1 см/час; 

6) интенсивное (среднескоростное) —при скорости от 1 до 
5 см/час; { 

в) быстрое — при скорости от 5 до 20 см/час: 

Основные требования, которые должны быть > соблюдены при 
замораживании мяса, могут быть сформулированы” следующим 
образом: 

1. Применять охлаждающие среды _ (твердые, жидкие и газо- 
образные), не оказывающие вредного действия на замораживаемый 


продукт. 
9. Отводить тепло от продукта по возможности одновременно со 
всех сторон. 


3. Выбирать такую скорость замораживания, которая будет 


наилучшего сохранения качества’ продукта 


виям эксплоатации. 


и наилучшим усло амораживания простые и надеж- 


4. Применять аппараты для 3 
ные в эксплоатации. . | 
Замораживание мяса может производиться различными  мето- 


дами: 


1) в воздухе — медленное (тихое), интенсивное и’ быстрое; 
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2 2)-в-жидкой фазе — рассоле, контактное. и бесконтактное: 

: 3) бесконтактным ‘методом — между- охлажденными Металди 
‘ческими плитами; о ^— е 
> 4) в контакте с хладагентом (применяется ©0; и др.). 
— Замораживание мяса в. воздухе — наиболее старый и до наск. 
— ‘ящего времени наиболее распространенный способ. Тепло отводит. 
: ся от Мясопродукта омывающим его воздухом, который охлаждает. 
‘ся либо полностью в камерах- размещенными в них батареями с 
непосредственным испарением хладагента, или с рассолом, либо 
-частично- батареями и частично воздухоохладителями, расположен. 
‘ными вне или внутри камер: к 33 

К воздушному замораживанию относится и способ заморажива. 

‘ния за счет наружного воздуха, поступающего в зимнее время года. 
:. - При естественной циркуляции воздуха длительность заморажива. 
ее ния очень велика. Такое замораживание носит название тихого, 
Ускорение процесса воздушного замораживания и более равномер- 
ное распределение температуры в камере. достигаются искусствен- 
ной циркуляцией воздуха, осуществляемой вентиляторами либо за 
счет подачи воздуха. из воздухоохладителей, либо установленными 
в камере в-качестве циркуляторов-болтунов.` Такое воздушное ох 
лаждение. при движении воздуха _со скоростью-до 2 м/сек. носит 
т название интенсивного. . сяк солей 

а А Воздушное замораживание мясных туш и полутуш, в зависимо- 
сти от температуры в камере и условий 














-исследовательского. холодильного ин- 
ститута. —-И.-Н. Кульбин —а при температуре —23° в камере и 
искусственной. циркуляции, до_Двух суток при_той же температуре 
и ее ОИ» ЦИркуляции и до четырех суток при`темпера- 


.. Такие режимы замораживан 


различных продуктов, в том. числе и 
‘мясных. Процесс замораживания в та . 

у ` жива ких кам о 
‘нескольких. часов. : - те ЗАается д 


в рав: 
тепла продуктом. небудет. анна ско равновесие и скорость отдачи 
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‚поглощения тепла холо- 
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ИИ ВОИ 
10 32 Ч 
пОДИлЬНоТ! 
932 в №} 
ке телей 
к при 7 


‘чем у обычных батар 


` с хладоносителем — непо 


дильным агентом в холодильной: системе мо 
мере промораживания продукта скорость’ от 
но охлаждение продолжается 
большая разность. между 

хладоносителя, соответству 
ления хладопередающих п 


Розильной камеры, По 
дачи тепла: снижается, 
до тех пор, пока не установится не. 
температурой - камеры и температурой 
ющая а Ы термического сопротив- 
оверхностей. Циркуляция` воздух 

ряет замораживание,`но влияет на м а а: 
или уморозку. Поэтому при низких температурах замораживания 
(температура воздуха ниже —23°), когда влияние циркуляции на 
характер кристаллообразования невелико, циркуляция. воздуха в 
камерах зачастую исключается в целях сокращения потери веса, 
излишнего высыхания поверхности и улетучивания ароматических 
веществ из продукта. 

В связи с накоплением паров и газов во время замораживания 
необходимо вентилировать камеры (один-два объема в сутки) при 
помощи воздухоохладителей, или открыванием дверей. Относитель- 
ную влажность воздуха-в камерах замораживания, исходя из не- 
обходимости снижения потерь на уморозку, поддерживают‘ на 
уровне от 85 до 90—92%. | 

В последние годы все большее распространение получает уско- 
ренное замораживание в специальных скороморозильных аппаратах 
с быстро движущимся воздухом, имеющим низкую температуру и 
высокую относительную влажность: продукт в этих аппаратах ук- 
ладывают на противни или конвейерные ленты слоем небольшой 
высоты, или. подвешивают в ‘виде кусков небольших размеров. 

В таких воздушных скороморозильных аппаратах можно быстро 
замораживать мясо в мелких разрубах и в блоках, эндокринное 
сырье, субпродукты и другие мясопродукты. 

В скороморозильном аппарате с воздушным охлаждением (Всесоюзный на- 
учно-исследовательский холодильный ‘институт, Ш. Н. Кобулашвили), продол- 
жительность замораживания при температуре циркулирующего воздуха —50°— 
О Бри о БВ ШЕЕ отно 
вы нь = 25 9 ==2,5 м/сек. и Е—=— 40°, о = 10. м/сек. 

Такие скороморозильные _ воздушные. аппараты по: продолжи- 
тельности замораживания конкурируют со скороморозильными аи: 
паратами, в которых хладоносителем является Ай сред: - 
чными` бесконтактными аппаратами. - 


<плито 5 
Е Е ффер (Гипромясомолпром) предложил. для интенсификации про 


ади- 
цесса замораживания применять так называем ООО Зы 
охлаждающ у: 5— 3 
тели, у которых а верждено проведенными испытаниями 'на-Ташкент 
: яют собой систему трубопроводов 
средственно испаряющимся хладагентом ще ры 
. из эжекторов, в Которые он нагнет: 
интенсивно обдуваемые, "Скорость выброса воздуха из эжекторев ен 
‘замораживания мясных полутуш. ВЕСОВ 
й 40 часов (при. этой. системе). м 
, нения - товарн 
В целях снижения размеров. умороэки рес 
качеств продукта.при воздушном — жинавиааакыя 


ском холодильнике). 


Эжекторные воздухоохладители представляют 
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встественные или искусственные оболочки. Так, туши телят, с 


Ода 
жащие много влаги, замораживаются в шкуре или в специаль® 


НЫ. 
простынях, тушки дичи — в Оперении. Отдельные отрубы МЯСНЫХ 

ы туш и, в особенности, мелкой расфасовки —в искусственной об 
* А ” 


-лочке из различных тканей — из пергамента, целлофана, различных 
-сортов-упаковочной бумаги, алюминиевой фольги и т. д. Это имеет 
также больное значение при дальнейшем хранении продукта в с 
мороженном виде, Применяется глазуровка Не продук. 
та, дающая очень хорошие результаты в смысле большей стойкости 
продукта, сокращения весовых потерь и сохранения ета, на. 
пример, глазуровка дичи, глазуровка ишига’ (опыты Всесоюзного 





Рис. 87. Эжекторные воздухоохладители. 


научно-исследовательского институ 
Замораживание в воздущной 
лирования температуры, влажнос 


дителей, и правильный отсос отепли 
амораживание в жидкой- 
дится в форме замораживани 
пособы замораживания в 
-а). контактное - замораживание, когда продукт непосредственно 
соприкасается с-рассолом и. В ео: 
- 6) бесконтактное: замораживание, когда_п 
‘оболочки, формы, соприкасающиеся с рассол 
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родукт заключается в 
ом. 








мораживание погружением и за 
мораживающей средой при контактном способе служи 
поваренной соли. Использование растворов таких ое 
ристый кальций или магний, недопустимо, так как они Е тя 
мясу горький вкус. Оба контактных способа имеют наряду . т 
шими преимуществами — ускорением процесса и отсутствием весо 
вых. потерь — два основных недостатка: : 

а) проникновение соли внутрь продукта на определенную глуби- 
ну 

6) изменение цвета, ухудшаю 
од ухуд щее внешние товарные качества 

Мокрое замораживание пищевых продуктов в рассоле в при- 
митивном виде начало’ применяться впервые в конце ХХ в. на 
рыбных промыслах России (в смеси льда с солью) и позднее путем 
погружения в раствор соли, охлаждаемый ‘различными хладагента- 
ми. При всех этих способах соль сильно проникает в продукт вслед- 
ствие разности осмотического давления растворов, даже в тех слу- 
чаях, когда замораживание ведется в растворе, охлажденном до 
криоскопической точки. 


Насыщенный раствор, охлажденный до криоскопической точки 
выделяет чистый лед. Если в такой раствор прилить воды или по- 
грузить лед, они не будут поглощены раствором; если в такой 
раствор погрузить продукт, то он не в состоянии воспринимать из 
продукта влагу и отдавать ему соль: в нем не происходит обмен- 
ной диффузии, основанной на разности осмотических давлений. 

При отклонении состояния рассола от_криоскопической точки 
продукт просаливается. - 

Основной причиной невозможности устранить проникновение 
соли в продукт является совершенно неизбежный при заморажива- 
нии перепад температуры между продуктом и раствором. 

У поверхности замораживаемого- продукта-рассол_ всегда будет 
теплее остальной его части, даже если средняя температура всей 
массы его и соответствовала бы криоскопической т Следова- 
тельно, осмотическое проникновение соли в продукт будет происхо- 
дить в течение. всего периода замораживания. о 

Ввиду того, что практически Вене поддерж - ы 

точкз замерзания (отеплен 
ратуру рассола на криоскопическо 


охлажде- 
шение теплоотдачи приборами 
и них льда) становится необходимым 


ствие оседания на нева 
а. а до погружения в рассол, ты ме = 2 
в обНЕля к рассолу вещества, ка ов т Е: 
п 
мерзания рассола, сто РОУ замерзания на 15 ниже крио- 
низит . 
рина позволяют По 


раствор 


ссола. я 
‘скопической точки ра продукт приобретает слад 
лицерина пР < 
применения г Е тся тонкийсслой рас 
Однако от г поверхности все же остаетс 
ватый привкус, $ 4185 
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сола, могущий при хранении привести к изменению Цвета прод : 
ние мяса). 

ревень и Е проникновения соли в ткань зав г. 
только от температуры замерзания рассола, но и от характера мы, 
шечной ткани, свежести и сорта мяса, а также от Содержани, 
жира в подкожных мышцах. Толстый слой жира на поверхнос 
мяса может почти полностью предотвратить проникновение Соли, 

Добавление к рассолу различных ингредиентов, способствующих 
сохранению цвета замороженного мяса, не дает стойких `резульма. 
тов: после некоторого периода хранения начинается потемнение у 
побурение мяса. 

`Срок замораживания при контактном способе для мясных туш 
и полутуш средней упитанности при температуре рассола и преде. 
лах от —23° до —25° составляет 6—8 часов. Замораживание КОН. 
тактным способом путем орошения рассолом, предложенное впервые 
для рыбы, для мяса несколько модифицировано, причем в основном 
оно применяется для замораживания свинины и баранины. 


„Процесс распадается на три фазы: предварительное обмывание мяса по- 
‘средством душа; на второй фазе продукт замора. 
‘пыленного форсунками рассола, после чего проце 
зой-смыванием под душем ‘капиллярного слоя рассола, осевшего на продукте. 
Первая фаза не является обязательной 


эдения процесса туши, полутуши 
и крупные отрубы размещают на подвесных путях, мясопродукты малых раз- 
меров на рамах ‘или в 


сетчатых корзинах- Температура замораживания рассо- 
ла — 16°. Распыление рассола, способствующее 


его испарению, повышает тепло- 
отдачу. л 
Процесс замораживания контактным способом путем орошения 
проте все же медленнее чем 


При этом в растворах 

У хлористого натрия, 
о точкой (хлористый кальций, хлористый магний и 
до: 


удален воздух. _ 


Опыты замораживания 
Ту и ПОЛУТУШ — мяса: в б, 
бита) были проведены Д.Д. Христодуло в 1933 _№4° г Мао к 
О И. другие оболочки. Туша или 
а край нижеле: м Снизу вверх так, чтобы каждый 


виток находил н. О 
жащего для предотвращения попадания рассола 


под. оболочку. 
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тОВЫШаеГ те 


ем орошен 
1ЖИВания 15. 
цего расе 
на 50%, 

ой бр 
В облом 
В раствор 
того НИ 


При температуре рассолов —17°, —90 —97° ох 
вядины весом В 90 кг при орошении 0, 329 а ва полутуша_ го- 
пературы — 8° в течение соответственно, 16.4; 12 и 9 часов: О, 16 
раньи тушки весом 12—16 кг при температуре рассола а лажденные ба- 
часов, а ее я весом 18—28 кг—в ее 
часов, При я г— за 16—18 ч. 
ставляла всего 0,1—0,2%. собу Христодуло со- 


Товарные показатели мяса, замороженного в защитных оболоч- 
ках, почти не отличаются от мяса воздушного замораживания 
Недостатком способа замораживания в оболочках является трудо- 
емкая операция надевания мешков и отсоса воздуха, как и наде- 
вание бинтов. Мясо, замороженное в мешках или бинтах можно 
хранить в тех же оболочках, что улучшает санитарные "условия 
хранения`и снижает потери на уморозку. 

Замораживание блоков мяса и субпродуктов в металлических 
формах погружением в рассол или орошениём требует значительно 
меньше времени, по сравнению. с воздушным замораживанием. По 
сравнению же с контактным замораживанием оно протекает зна- 
чительно медленнее (из-за неплотного прилегания продукта к фор- 
ме). Для ускорения процесса приходится прибегать к значительно: 
му понижению температуры рассола. : 


Б. А. Василёв замораживал бескостное блочное мясо в закрытых формах 
из оцинкованного железа размерами: верх 22 22 см, дно 20Х20 см, высо- 
та 21 см. При температуре рассола от —16° до —18,5° мясо средней упитан- 
ности с температурой -20° внутри блока перед замораживанием за 23 часа; 
промерзло до температуры в центре’ блока — 5°С. При извлечении из форм 
блоки мяса покрывались инеем и показывали поэтому привес. 

В гравитационном аппарате Христодуло мясо замораживалось в железных 
контейнерах, орошаемых рассолом. Замораживание блоков мяса толщиной от 
54 до 96 мм при температуре рассола 25° и температуре мяса перед замо- 
раживанием - 12° продолжалось соответственно от 74 мин. до 179—222 минут 
до достижения температуры внутри’ блока —19 и от. 82 мин: до 198—241 
минут до температуры внутри блока —18°. . 

Подача рассола на 1 м? орошаемой поверхности контейнера составляла от 


50 до 100 л в минуту. 


Широкое распространение расфасов 
необходимость удобного и быстрого замораживания продуктов 
малых размеров (субпродукты, о. и ь ел Пет 

ию метода бесконтактн : 
привели к применению д уе ева 


межд охлаждаемыми 
И ВЗА-Н: ИЯ у анты бесконтактного заморажива- 


Основные вари 
а я быть представлены в четырех типах 


ния между двумя плитами могут 
(рис. 88), г зависимости от хладоносителя, конструкции пли п 


анных продуктов, а также 


сторона плиты дела 
носитель — рассол, < 
стороны, либо проходить внутри а ° последний испаряется 
непосредственным испарением хладагента ПОНИ оны 
внутри ^ плит. “Продолжительность Зам раживани ыы плито 





морозилках зависит от величины коэфициента теплоперехо т 
ду хладоносителем и охлаждаемой поверхностью плиты (рис. 8) 
Наиболее короткие сроки замораживания могут быть ДОститн 


1 =. 2 
-— Рис. 88. Схемы бесконтактного замо, 
живания: 


1 — гладкая плита, холодоносител: 
2 — ребристая плита, хладоноси: 


дух, 
= — —=_ 3— гладкая плита, хладоноситель — испаряк 
. 3 = =. щийся хладагент или рассол; 4— гладкая 
ЗЕ 55 = плита, хладоноситель — рассол. 


ты, как это ВИДНО ИЗ 











кривой замораживания, при использовании В 
ля ‘рассола или испаряющегося хладагента. 
ния продуктов в упаковке замедляется тепло- 


Рис. 89. Зависимость „ 20 
продолжительности з 
замораживания в час. З 
от коэфициента теп- С 
лоперехода: 8 

Я: соответствует замора- °З 
живанию между гладкими > 
плитами в воздухе; @2— за- 5 
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мораживанию между реб- 

ристыми плитами в воздухе; 

@з—замораживанию в рас- 

соле; а4— замораживанию 

при непосредственном ис- 
парении 









0 200 600 000 2000 3000 4000 500 


НОО теплаларетадг са стаодны ОПЙНИРИТЕЛЬ 

















; < 
} 180 180 
Н 150 2 р 
т 40 Ум 
3: й 8, Рис. 90. Зависимость продолжитель- 
} (20 20 
Е т ности замораживания от толщины упа- 
ковки и воздушной прослойки: 
80 $ 1 — кривая замораживания между реб- 
#0 Я Ристыми плитами (< —=120 кал]м2 час 
и °С; 2— кривая замораживания во рас- 
40 С” Соле (а= 1000 кал/м? чае ©). 
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А 

а, Коэфициент теплопроводности для обычного упаковочного ма- $ 

А, териала — бумаги, картона, целлофана — при толщине его 0,05— } 
м 0.1 мм колеблется в пределах от 0,1 до 0,2 кал/м часоС. Е 

о При рассольном охлаждении аппаратов коэфициент теплопере- 

о, хода зависит от скорости движения рассола в аппарате. 


\, Экспериментально (П. П. Лобзин, Всесоюзный научно-исследо- 
а ’  вательский институт холодильной промышленности) установлено, 
от что оптимальная скорость рассола 0,2—0,3 м/сек., поскольку при 
больших скоростях продолжительность замораживания снижается 


< 
м весьма незначительно. При указанных скоростях рассола %, состав- 
ляет около 500 кал/м?, у 
аа. В скороморозильных плиточных аппаратах фасованный продукт 
ЗО вани обычно. замораживается в упаковке, так как упаковывать заморо- 
падать женный продукт, в частности мясо, при достаточной низкой темпе- 


тя ратуре крайне трудно, а при более высокой — может вызвать его й 
“а оттаивание. | 
Неблагоприятное влияние теплового сопротивления тары и изо- | 


т. лирующих воздушных прослоек может быть сведено к определен- 
ыы ному минимуму. Спрессовывание упакованных’ продуктов между 

охлаждающими поверхностями, имеющими болыпую теплопровод- 
— ность, уменьшает сопротивления промежуточных слоев, так как 


часть воздуха из полостей будет выжата; небольшое сдавливание 





И упакованных продуктов полезно и в том отношении, что удаление 1 
т воздушных прослоек уменьшает выпадение конденсата между про- а 
—— дуктом и упаковкой. [ 
= На основании опытов Всесоюзного научно-исследовательского | 
 еРИ холодильного института (Д. Г. Рютов и Д. А. Христодуло) можно 
им заключить, что давление на плитку мяса не следует давать выше 
те 0,1 кг/см? во избежание выжимания ‘мясного сока. | 
Создание рассольных плиточных скороморозилок осложняется 7 
‚ ИЗОЛИЙ корродирующими свойствами рассолов. Конструктирование аппара- ' 
Висимо? тов с испаряющимся хладагентом, в особенности непрерывнодей- р 
ствующих систем, также затруднительно, так как необходимо до- | 
биваться их полной герметичности. | 
Замораживание в непосредственном контакте с испаряющимся | 
НЙ хладагентом заключается в том, ‘что продукт приводится в сопри- Й 
р косновение с испаряющимся хладагентом. Первые ре мы | 
дот ного замораживания мяса были ‘проведены в С в г: | 
ЛИН Н. ©. Комаровым, который предложил замораживать продукт в | 
хи + углекислоте. Схема такого способа замораживания следующая: 
ней ‚. ж й направляется в морозилку, где пары углекис- 
в Е. камере, замораживают На 
ра лоты омывают продукты, расположенные в ре, 
ии тсасываются компрессором. При одинаковых 
3480 их и через фильтр о требует не- 


В температурах процесс замораживания - углекислоте 

: емени, чем в рас 3 з 
Е итейьной стороной замораживания в углекисло- 
омичностью — следует отметить весьма серь- 
опасность отравления обслужива- 
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Наряду с полож 
те — быстротой и экон 5 
и езные дефекты такого процесса; 














ре щего`персонала газбы. необходимость герметичности мор Л 
Ст. орала "бань ‘камеры) и трудность Ротулирования Холодильн 
бы углекислоты для замораживания мяса и мясопроду, С 
предложены и другие безвредные для тан СЕ Со УКтоВ Хла. 
агенты, как, например, дифтордихлорметан ( и 2) и Др. Замор» 
живание в. испаряющихся хладагентах целесо ЗЕ Применят, 
при обезвоживании мяса и мясопродуктов, а в особенности ЭНД. 

кринного сырья, где требуется хорошая обратимость продукта ил 

эффективное сохранение 6го активных начал: 

сравнения и анализа различных методов быс 

вания мяса можно сделать следующие выводы: 
_ 1. Погружной и оросит 

средственным контактом в 





трого заморажи. 










хом, если будет найдена подходящая ж 
среда. 

2. Методы замораживания в жидких 
оболочку отличаются громоздкостью и 


ческого процесса и отсутствием удобны 
всем требованиям оболочек. . 


средах через защитную 
трудоемкостью технологи- 
%, дешевых, отвечающих 








аппараты непрям 





ТОЛЩИНЫ это преимущество все 
. По расчетам Д. А Хх 
И о ._. АРистодуло1 продолжительность 
замораживания блоков мяса в ассо: 
картину (табл. 31). Рассоле и в воздухе дает такую 








о ны - р ‹ 

ных аппаратов», УСТРИЯ СССР», 1948, № 4 «О конструнровании екороморозиль- 
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Женяться с у 
‚мораживаюи 
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Таблица 1 








Продолжительность замораживания 














Е - _ (в часах) Отношение 
Л 28: р 
(в к 2 (в воздухе) |2 (в рассоле) 
ее 
50 3,3 0,48 7 
150 12,0 3,20 3,75 
300 29,0 19,00 1,5 


Хранение мороженого мяса и мясопродуктов 


Мороженое ` мясо при хранении подвергается различным изме- 
нениям. < 
Характер и интенсивность этих изменений находятся в прямой 
зависимости от условий хранения. В’ отличие от замораживания, 
при хранении приходится иметь дело с замороженным продуктом, 
не нуждающимся в предварительном охлаждении. Основная задача 
заключается лишь в предохранении продуктов от отепления и в 
подготовке воздушной среды в соответствии с требованиями раци- 
онального хранения. Наиболее ‘совершенным условием хранения 
было бы равновесное состояние продукта и воздушной среды.. 
Практически, однако, это невозможно, так как имеет место испаре- 
ние влаги, содержащейся в мясе, отсюда меняется влажность’ воз- 
духа и вызывается теплообмен между продуктом и воздухом. 
Температура, влажность и циркуляция в камерах хранения моро- 
женого мяса и мясопродуктов зависят от рода и состояния продук- 
та, его химического состава, наличия и состояния тары. Темпера- 
тура хранения в целях сохранения температуры замороженого про- 
дукта должна поддерживаться постоянной, без значительных коле- 
баний. При поддерживании температуры в камере на определенном 
уровне необходимо учитывать тепло, проникающее в камеры Не 
ве ограждения. Влага выделяется всеми замороженными ре 
дуктами. Испарение влаги из продукта зависит от по 2 
носительной влажности и скорости. движения лы а ра 
жающего воздуха и от скорости Е ща 
дукта. Изменения в ме хранения. должна ре- 
на скорость испарения. Блажн а НЫЕ 
о ОВАтьи В ЗИВЕЯ ры по мере того, как при хранении 
по авое Храни же точки насыщения и продукты 
упругость паров становится ни еские свойства. 
начинают приобретать гигроскопич поэтому во время. хранения под- 
Влажность воздуха а из внутренних слоев про- 
держивать тем ниже, че а Влага из продукта определен- 
дукта проникает на его м кает на поверхность тем быстрее, 
ного химического состава прони ‘того, что вязкость жидкой части 
чем выше его температура, ввиду то» 191 









































его уменьшается с большей скоростью, чем капиллярность. Поэт 
при низких температурах хранения можно поддерживать бо 
высокую относительную влажность воздуха, однако лишь до НеКо. 
торого предела, так как это может создать благоприятные Условия 
для развития микроорганизмов и для порчи продуктов. Наличие 
род упаковки также обусловливают поддержание в камерах хрань. 
ния тех или иных температур и относительной влажности воздуха, 
Физические изменения мороженого мяса при хранении заклю. 
чаются в изменении его консистенции, цвета и веса. 
Консистенция. При продолжительном хранении, вследст. 
вие высыхания продукта, воздух в мышечной ткани замещает ис. 
парившуюся влагу, в результате чего там, где мышечный слой 
тонок, или там, где волокна разрезаны перпендикулярно и легко 
отделяются одно от другого, мышечная ткань легко ‘вдавливается. 
Жир мяса приобретает зернистый вид и легко крошится. 
вет. Окраска мышц поверхностного слоя мороженого мяса при 
хранении становится более темной в результате высушивания, вы- 
зывающего сгущение кровяного пигмента, и перехода гемоглобина 
в_метгемоглобин. . е 
_ Цвет мяса оттаявшего и вновь замороженного темнеет, жировая 
ткань приобретает красноватый оттенок. Продолжительность хране- 
ния мороженого мяса без заметного изменения цвета определяется, 
примерно, в 4—6 месяцев, причем при более низкой температуре 
хранения, например —18° и ниже, этот срок удлиняется. 
отеря. веса вследствие испарения влаги при хранении 
мороженого мяса зависит от качества мяса, условий и продолжи- 
тельности хранения. Чем выше упитанность мяса, тем потеря в 
весе меньше. Снижение температуры хранения и повышение от- 
носительной влажности уменьшают потери веса. Потери веса тем 
меньше, чем меньше отношение поверхности продукта к его весу 
(чем крупнее куски). При длительном хранении, наружный высох- 


ший слой мяса становится толще, структура — более волокнистой; 
это снижает вкус и усвояемость мяса. 


М. В. Тухшнайд приводит следующие средние 


[3 
Е 
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ее 


т при темпе- 
© 09,3% и постепенно 
Уменьшается до 0,1—0,15% на шестой месяц. 
. А. Христодуло приводит следующие мороженого 
т % и бе 
2 & хранении в паронепроницаемой 
упаковке (целлофан лакированный и алюминиевая фольга) в чение о 
месяцев при температуре—10? не дало потери ве Всесоюзного научно- 
ват Рютов и А. Ф. Хитров) по 
хранению мороженого мяса в штабелях показали, что за Пятимесячной а 
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‘анення при температуре —8;8° и относительной влажности 93,5% потеря ‘веса 
тр рытого брезентом штабеля составила 0,69%, 


















































для УК а в открытом штабеле — 
1.46%. 
Таблица 32 
Потери весав % от первоначального 
на каждый месяц при длительности 
хранения (в месяцах) 
1 2 3 4 5 6 
Говядина: 
хорошей упитанности ......| 0,61 0,45 0,31 0,24 | - 0,191 0,13 
средней у 1. 0,63] 0,50] 0,36|` 0,29] 0,29| 0,19 
тощей * зе: | 0,74] 0,57| 0,45| 0,411 0,281 0,22 
Баранина: 
хорошей упитанности ......| 0,87 0,53| 0,37| 0,321 0,99| 0,20 
средней с | 0,91| 0,741 0,61| 0,521 0,311 0,25 
тощей я ее 0,981 0,79] 0,721 0,58| 0,391 0,30 








Потеря веса при хранении мороженого мяса в местах, располо- 
женных близко к наружным стенам, к батареям, в местах подачи 
и отвода воздуха воздухоохладителями, т. е. во всех местах более 
интенсивной циркуляции воздуха, более высокая. Уморозка умень- 
шается при хранении мороженого мяса в мягкой упаковке (упаков- 
ка четвертин в двойную оболочку из хлопчатобумажной ткани и 
поверх мешковины, упаковка блочного и фасованного мяса в пер- 
гамент, целлофан, алюминиевую фольгу и т. д.) или в твердой таре 
(в картонных ящиках, особенно из гофрированного материала). 
Хранение в таре обеспечивает большее постоянство температуры 
мороженого мяса при колебаниях температур в камере и улучшает 
санитарно-гигиенические условия хранения и перевозки. По данным 
Всесоюзного научно-исследовательского института мясной промыш- 
ленности' (Ф. М. Булаков), усушка мяса в блоках, упакованных в 
изотермические контейнеры за 12—14 месяцев хранения при темпе- 
ратуре от —8° до —10° составляет 0,15—0,25%. 

Глазуровка (опыты того же института со шпигом, опускаемым 
в холодную воду, благодаря чему на поверхности ‘его образуется 
ледяная корка толщиной 1—3 мм) может также привести к умень- 
шению уморозки; но этот способ получения защитной пленки трудо- 
емок и требует периодического ее возобновления. 

Гистологические изменения. При хранении мороженого мяса 
наблюдается исчезновение или ослабление местами поперечной по- 
Лосатости мышц. В вытекшем из размороженного мяса мясном 
соке обнаруживаются частички мышечных ара 
——_— 

' «Мясная индустрия СССР», 1948, № 4. ‚я 


13. Технология мяса и мясопродуктов. 























При поддержании более высокой типе ры. ль по сраь. 
нению с температурой мяса происходит таян их кристаля 
и увеличение размеров крупных кристаллов за на замораживания 
на них воды оттаявших кристаллов, что может привести к нарущь, 
нию целостности мышечных волокон. 

Микробиологические изменения при хранении мороженого мяса 
при достаточно низкой температуре воздуха вообще И 
Они обнаруживаются либо в результате местных неблагоприятных 
условий хранения, либо в результате предварительного, до заморз. 
живания, заражения мяса бактериями и плесенями. Колонии бак. 
терий появляются на мороженом мясе обычно в местах, подверг. 
шихся оттаиванию, вследствие попадания на них рассола из мок. 
рых воздухоохладителей или по другим причинам. Во избежание 
обсеменения мяса микрофлорой надлежит воздух в камеры направ- 
лять лишь после очистки его фильтрами. В случае подачи воздуха 
из мокрых воздухоохладителей его необходимо очищать от капелек 
рассола. 

При продолжительном хранении мяса или при несоответствую- 
щих оптимальным требованиям условиях наблюдается поражение 
мороженого ‘мяса плесенями. Наиболее часто встречаются виды 
плесени Мисог, ТВашииЧиит еесапз, ВЫ ориз, Репуе ит, особен- 
во РешсЙНит э1аисит, и др. а 

иркуляция воздуха имеет весьма существенное значение для 
развития плесеней: плесенью поражаются те места, куда нет сво- 
бодного доступа воздуха. В одинаковых температурно-влажностных 
условиях чаще всего поражаются те места на поверхности мяса, 
где образуются складки, зарезы. Мясо в упаковке плесневеет бы- 


стрее, чем без упаковки. Мясо, Уложенное плотно, плесневеет рань- 
ше, чем мясо, свободно омываемое воздухом. 
Мерами борьбы с развитием 


























ляции воздуха, с учетом их влияния на 
азмеры ве терь 
орт р р. совых потер 


‚/ланные Всесоюзного научно-исследовательского института мяс- 
ной промышленности показывают, что, пропуская воздух камер, 
охлажденный до — 10°, через мокрый воздухоохладитель, можно 
очистить его на 79% от плесеней. , 


Е. Химические изменения. Исследования, проведенные Всесоюзным 
Учно-исследовательским холодильным институтом относительно 
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4 мм. Хранение при —18° в течение 12 месяцев другой половинки 
той же свиной туши не показало никаких отрицательных явлений 
в жире. В целях предохранения жира от пожелтения рекомендует- 
ся максимально сократить срок, протекающий до процесса замора- 
живания, в наиболее полной степени произвести обескровливание 
мясных туш и хранить мясо при температуре не выше —14°. Чрез- 
вычайно благоприятные результаты были получены Институтом 
мясной промышленности со шпигом при хранении его в защитной 
оболочке из ледяной глазури при температуре не выше —6° с пе- 
риодическим возобновлением глазуровки через 6—8 месяцев. Ко- 
рочка льда, покрывающая шпиг, служит защитой жира от действия 
кислорода воздуха и предохраняет его от прогоркания. 


В мороженом мясе во время хранения происходит ряд физико- 
химических и биохимических изменений. По исследованиям 
С. С. Дроздова (Московский химико-технологический институт 
мясной промышленности), в мясе происходит сдвиг РН в кислую 
сторону, происходит уменьшение основных валентностей без зна- 
чительного сдвига кислых, увеличивается общий растворимый бел- 
ковый азот без заметных сдвигов остаточного и аминного -азотов, 
увеличивается вязкость, увеличивается электропроводность, пони- 
жается поверхностное натяжение, продолжается накопление мо- 
лочной кислоты за счет уменьшения гликогена, увеличивается ко- 
личество фракций общего и кислотно-растворимого фосфора за 
счет повышения содержания органических фосфорсодержащих ве- 
ществ и неорганического фосфора. 

При хранении мороженого мяса не происходит глубокого  рас- 
пада или дезагрегации белков, на что указывает отсутствие аль- 
бумоз и постоянство коэфициента преломления (исследования 
С. Быстрова '). 

Во время хранения в мороженом виде коллоиды белков сна- 
чала увлажняются, затем постепенно свертываются и разделяются 
на две фазы: одну — более концентрированную, другую — свобод- 
ную, текучую жидкость, содержащую слабо свертывающиеся аль- 
бумозы и глобулины. Это разделение на Фазы, по данным 


С. С. Дроздова, является результатом сдвига рН к ми: 
ской точке, при которой белки обладают минимальной способностью 
к поглощению влаги и растворению. Продолжительное хранение 
мяса при низких температурах неблагоприятным образом аь 
вается на обратимости процесса, что подтверждено ай 
дованиями, в частности Научно-исследовательским Ом -. 
тания. Опыты по исследованию влияния а и ыы 
процесс обратимости для кусков мяса, замороженных при 


туре —20° и хранившихся в разной температуре в течение трех 
дней, дали такую картину (табл. 33). 





1 «Мясная индустрия СССР», 1938, № 7.. м 
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Температура хранения 




















Из этих данных можно сделать вывод, что максимальная потеря 
сока имеет место тогда, когда температура хранения близка к точь 
замерзания. 

Что касается хранения мороженых субпродуктов, то’они под- 
вергаются такого же рода изменениям, что и отрубы мясных туш. 
Однако, ввиду того, что коллоиды внутренних органов, кроме серд 
ца, в котором волокна и пучки волокон испытывают такие же изме 
нения, как и скелетные мышцы, существенно отличаются от кол. 
лондов мышц туловища, процесс замораживания вызывает во вн. 
тренних органах ‘преимущественно необратимые явления, причем 
длительное хранение при низких температурах усугубляет эти 
явления. 

Изменения активности эндокринных желез будут тем интенсив: 

нее, чем выше температура хранения и чем длительнее срок хране- 
ния сырья. Средним сроком хранения эндокринного и ферментного 
сырья при температуре не выше —10° — 19° считается поэтому 


три-четыре месяца; при температуре —8° он снижается, например 
для поджелудочной железы, гипофиза и др., до одного-двух ме 
сяцев. 


Технические средства замораживания и хранения мороженого мяса 
Г и мясопродуктов 


Для замораживания мяса И МЯСОП 
меняться камеры 


рассольным охла 


: родуктов в воздухе могут при: 
с льдо-соляным охлаждением или с трубчатым 
спарением  хлад- 
различных систем. 
жидкой среде — рассоле 
го контакта или кон” 


силе стем, не нуж ельной 
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Камеры для замораживания, оборудованные трубчатыми змеевиками для рас- 
сола Или непосредственного испарения хладагента, устраиваются для «тихого» 
и «интенсивного» замораживания. Такие камеры оборудуются потолочными и 
настенными трубчатыми змеевиками, которые подводят холод в камеры. Иногда 
часть холода подается в камеру с помощью воздуха, охлажденного в воздухо- 
охладителях. Камеры со стеллажами оборудуются предпочтительно трубчатыми 
змеевиками, составляющими стеллаж. Применение рассола в змеевиках трубча- 
тых систем морозилок в последнее время, вследствие тенденций к снижению 
температур замораживания, оставлено, и для камер замораживания применяются 
трубчатые змеевики с непосредственно испаряющимся хладагентом. 

В целях равномерности распределения по камере холода потолочные бата: 
реи лучше располагать в один-два ряда по всей площади потолка. Иногда 
потолочные батареи размещают пучками над проходами, исходя из условий 
удобства освобождения батарей от снеговой «шубы». 

Температуру замораживания в камерах целесообразно поддерживать на 
уровне —23°. При «тихом» замораживании (при естественной циркуляции возду- 
ха) длительность замораживания для мяса в тушах и полутушах при этой тем- 
пературе составляет в среднем до 48 часов. В целях ускорения процесса замо- 
раживания при той же температуре в камере (—23°) ВНИХИ—Кульбин (1936 г.) 
предложили ввести систему принудительной циркуляции путем установки венти- 





Рис. 91. Морозилка с усиленной цир- 
куляцией воздуха системы 
ВНИХИ — Кульбин: 


1 — потолочные батареи; И — вспомо- 
гательный вентилятор; И! — пристен- 
ные батареи: 1У — двери. 








ляторов в камерах (рис. 91); что сокращает продолжительность замораживания 
до 32—36 часов. В целях еще болышего ускорения и равномерности процесса 
замораживания Кульбин (1948 г.) предложил увеличить число  вентиляторов- 
болтунов, сделать их работу реверсивной, организовать направление потока воз- 
духа отбойниками и в шахматном порядке располагать полутуши на подвесных 
путях. Эти мероприятия позволяют сократить продолжительность замораживания 
полутуш до 24 часов. Морозилки такого типа получили название морозилок 
«интенсивного» действия. К этого типа морозилкам следует отнести и эжектор- 
ные морозилки. 





Рис. 92. Скороморозилка 
конвейерная большой 
производительности 
1 — воздухоохладитель; 
2—вентилятор; 3З—загруз- Г 

ка продукта; 4 — Кон- ик 

вейер; 5 — камера хране- 

ния: 6— выгрузка про- 
дукта. 
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На рис. 93 показана скороморозилка воздушного охлаждения тоннь 
типа, в котором движение воздуха можно, по желанию, направлять сверху ый 
либо. снизу вверх. На рис. 94 изображен скороморозильный универсальный ь 


3, 
парат УСМА-1, сконструнрованный Всесоюзным научно-исследовательским хо я 


ы Холо. 
дильным институтом (Ш. Н. Кобулашвили) воздушного охлаждения. Среди 
розилок воздушного охлаждения 
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Рис. 93. Тоннельная скороморозилка с воздушным охлаждением: 


1 — по, ацее приспособление: 2 — разгрузочный транспортер; 3 — вентиля- 
тор; 4— воздухоохладитель; 5 — транспортер; 6— тоннель; 7 — подъемный 
магнит. 


ющую на Ленинградском мясокомбинате стеллажную скороморозилку (рис. %)}, 
а также стеллажную (Всесоюзный научно-исследовательский холодильный инсти- 
тут, Гимпелевич), подобного же типа, стационарную и передвижную, проходя- 
щую испытание, 

Из скороморозильных аппаратов, работающих по принципу прямого контакта 
с охлажденной жидкой средой — рассолом, следует указать на аппараты по си- 
стеме Отрезена, работающие по принципу погружения в рассол, а также по 
принципу орошения в атмосфере тонко распыленного раствора (см. стр. 185). 





Рис. 95. Скороморозилка Ленинградского мясокомбината 
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'Рис. 94. Универсальный скордморо- 
'[зильный аппарат воздушного охлаж- 
| дения УСМА-1: 

| СОА 2 — каркас; 3 — уста- 
новка вентилятора с мотором; 4—те- 
} лежка; 5—загрузочная дверь; 6—дверь 


‚ вентилятора; 7 — изоляция; 8 — про- 
} тивень: 9— конвейер с приводом; 
` 10 — эластичная муфта; 11 — разгру- 

зочная дверь. 
| 
| 
} 
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нагнетается в систему орош в) гравитационно-кана. 


сгреЗелители рассалд го типа системы Д. А. Хри. 

стодуло (рис. 96), и которо 
контейнеры, орошаемые рас. 
Ба. — лом, устанавливаются один 
другим под углом 17—18 в 
параллельных наклонных бру. 
сьях-рельсах. Аппараты Д. А. 
Христодуло показали в оть. 
-. тах хорошую эффективность п 
Рис. 96. Схема гравитационной скороморо- в два-три раза меньший рас- 
} зилки сист. Христодуло. Ход рассола, по сравнению со 
я шкафными; 

г) конвейерные различных систем, в которых продукт в формах с крышками, 
прикрепленных к двум _бесконечным непям, охлаждается разбрызгиванием раб- 
сола на формы из трубок с отверстиями; Е 

д) ленточно-конвейерный аппарат (рис.97), в котором замораживаемый про- 
дукт в упаковке или без нее, помещается между двумя бесконечными лентами из 
нержавеющего металла и перемещается вместе с ними вдоль аппарата; рассто- 


яние между лентами можно регулировать. Внешняя сторона лент охлаждается 
разбрызгиванием рассола с температурой от —40° до —45°: 
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Рис. 97. Ленточно-конвейерная скороморозилка. 
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Рис. 98. Скороморозилка шахтная сист. Ануфриева, 
Землянникова и Вечканова. 


расширении мяса во время заморажи- 


от деформации внутреннюю трубу при 
я жилованного мяса и нарезанных 


вания. Аппарат служит для замораживани 
субпродуктов в виде блоков. 

По окончании замораживания Мя 
хладагента и оттаивают мясо от стенок форм горячим! 


рубашке элемента. 

Указанный скороморозильный аппарат проходит испытание. Мясо в полу- 
тушах и №упных отрубах целесообразно замораживать в интенсифицирован- 
ных морозилках, модернизированных по предложению Кульбина, являющихся 
более эффективными по сравнению с «тихими» морозилками. Для колбасного 
производства целесообразно заготовлять мясо в виде мякотных блоков, для 

ов и расфасованного мяса (при наличии 


специальных ‚целей — в виде костных блок 
холодильной цепи ‘от ‘мясокомбината до потребителя), и для определенных ви- 
дов субпродуктов — в виде блоков и эти продукты замораживать в скороморо- 


зилках- 

Среди_скороморозильных. аппаратов по эффективности заморозки, Е 
условиям и удобству эксплоатации — для всех видов продуктов — ан И 
быть выделены сухие многоплиточные аппараты непрямого контакта, зате! 
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и парами хладагента в 











Рис. 99. Многоплиточный скороморозильный 
аппарат: 


1 — пантографы; 





2— плитки; 


$ 3 — резиновые 
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блоков — контейнерные (пери 
дического или Непрерывнох 
действия, в Зависимости о 
размеров производства), Непря, 
мого контакта (лучше Не 
средственного испарения хлада 
гента) и для блоков большой 
толщины — также воздушные 
для фасованного мяса в уда. 
ковке—непрямого контакта, зо 
безконтейнерные непрерывного 
или периодического действия, 
в зависимости от размеров 
производства. 

Для хранения мороже- 
ного мяса пользуются ка- 
мерами, оборудованными 
системой — охлаждающих 
приборов. Туши, полутуши 
и четвертины в мягкой 
упаковке или без нее, 
укладывают штабелями; 
мясо в мелких отрубах, 
фасованное и субпродук- 
ты — хранят в ящиках, 
изотермических картонных 
контейнерах и т. п. Каме- 
ры оборудуются  трубча- 





Рис. 100. Скороморозилка 
сист. Землянникова — 
— Культиясова. 
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тыми змеевиками с циркулирующим в них испаряющимся хлад- 
агентом или рассолом; змеевики располагаются по потолку или сте- 
нам. Применение воздушного охлаждения в камерах хранения из- 
за больших весовых потерь при искусственной циркуляции Воздуха 
в особенности при отсутствии укрытий, в последнее время остав. 
лено. В целях аккумуляции холода на случай перерыва в подаче 
его (из-за остановок в работе холодильных машин), более целесо- 
образно рассольное охлаждение камер хранения, так как эта си- 
стема является более хладоемкой, Однако выбор системы охлажде- 
ния решается в каждом конкретном случае по совокупности всех 
условий эксплоатации на базе техно-экономических показателей. 


Режимы камер замораживания мяса и хранения мороженых 
мясопродуктов 


Исходя из эффективности и экономичности процесса замораживания, реко- 
мендуется следующий температурно-влажностный режим в морозильных камерах 
для туш, полутуш и крупных отрубов: температура — 23° при относительной 
влажности 90%, циркуляция воздуха при «тихом» замораживании — естествен- 
ная, или искусственная со скоростью воздуха 0,1—0,3 м/сек, при «интенсивном» 
скорость воздуха до 2,0 м/сек. Вентиляция камер осуществляется за счет от- 
крывания дверей, или воздухоохладителем. 

Средние сроки замораживания до — 18? в толще свиных туш и полутуш и 
говяжьих продольных полутуш (максимальная температура — 6°) при указанном 
режиме, без учета времени на загрузку и выгрузку: для «тихого» заморажи- 
вания до 48 часов, для интенсивного замораживания от 24 до 32 часов. 

рок замораживания бараньих туш снижается против вышеуказанных на 
=40 о. ы 
В том случае, когда температура в камере замораживания поддерживается 
на более высоком уровне, ‘сроки замораживания удлиняются, составляя при- 


мерно: 
а) для Ё от— 18° до — 20° при естественной циркуляции‘ около 60 часов и при 


интенсивной около 50—48 часов; 
6) для ЁЕ от— 12° до— 15°, соответственно, 72 и 60 часов. 

Контроль замораживания осуществляется контрольными графиками, фикси- 
рующими температуры по времени в камере и в контрольном отрубе мяса. Для 
измерения температуры в мясе может служить термометр, сист. Рютова в оправе 
с отвинчивающейся нижней частью в виде гильзы. Чтобы избежать вмерзания 
термометра в мясо, его вставляют в гильзу, а наливают немного гли- 
церина или вставляют пропитанный глицерино! , 

я Режим камер на блочного мяса, фасованного мяса, субпродук- 


й ш. Продолжительность 
тов такой же, что и для мясных полуту! 
а , и толщины его. В среднем, срок 


замораживания зависит от рода продукта < 
замораживания при толщине до 30 см не более 24 часов. С уменьшением тол 


окращается. | 
щины срок замораживания сокращ ается без охлаждения в горяче- 


Эндокринное и ферментное сырье заморажив : 
парном ВВД. Для Пбравенания их надлежит уклалывать в Ни о 
весных этажерках, ‘размещаемых на подвесных сд ия ки 
лагаемых на стеллажах. Конечная температура я Р- для прочего сырья — не 
быть для поджелудочной железы не выше — окоинное и ферментное сырье 
выше — 6°. Нужно стремиться замораживать а О замораживания 
до возможно более низкой температуры. и е. При — 23° поджелудочная 
желез зависит от их вида и температуры в и в течение 10—12 часов, 
железа замерзает до температуры в а. температуре камеры от— 12°—15° 
более мелкие железы —за 4—8 часов. р ой железы составляет около 24 


озн 
продолжительность замораживания поджелуд: 28 












часов. Быстрое замораживание эндокринного ри о Вых ых 
ает длительность процесса замора СКОЛЬКО раз. д 
иной железы при замораживании в рассоле температура в толще 
достигается через 25 а а 70—75 минут при воздушном охлаждении 
й н и Вильчек, Харьков). 

ее  одоеравиЬТО и ферментного сырья надлежит „Вести во все 
случаях наиболее ускоренным методом и при максимально НИЗКИХ температура 
(в шкафных скороморозильных аппаратах температура поддерживается до_ 
—60°и даже ниже). Эффективность и условия замораживания мясопродуктов у 
скороморозильных аппаратах указаны выше. ы 

Режим камер хранения мороженого мяса рекомендуется практикой в но. 
стоящее время такой: температура — 18° и относительная ‚ влажность воздуда 
85—90%, циркуляция воздуха естественная. Продолжительность хранения говя. 
дины и баранины при таком режиме до 12 месяцев и больше, в зависимости от 
качества мяса; свинины в шкуре до 8 месяцев и без шкуры — до 6 месяце, 
Более высокая температура хранения сокращает срок хранения, например, пру— 
—8° до 12° для говядины и баранины срок сокращается до 6—10 месяцев и 
для свинины — до 4—6 месяцев. 

‘Дефекты обработки мяса, вторичное замораживание после оттаивания в той 
или иной степени сокращает сроки хранения. 

Мороженое мясо хранится в штабелях. П 





















ри укладке в штабели туш, пол}- 
м; при укладке в ящиках высота 
‚штабеля должна быть на 0,3—0,4 м. ниже труб или воздушных каналов (конеч- 
рузки на перекрытия холодильника). 
я говядины в продольных полутушах 
т 00 ВО ках от 400 до 500 кг/м, а в тушах или поперечных полутушах 


‚тушки после специальной их разделки в ви 1 
е рулетов сть 
елью в де ру ‚ что повышает плотно 


р штабелем и стеной должно быть расстояние не менее 0,3 м, а между 
и пристенной батареей —0,4—0,5 м. Ширина проходов между штабе- 
щая площадь проездов и проходов составляет 10—15% 


о сы — 
ются ящиками емкостью 2050 о о ОЕтЬ 95%, д 
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ы. окружающей повышенной температуры 
: —`-И_ сред: ‚ создавая посте- 


каналов (о, 
_ ХОЛОДИлЬНиИ 
ных полутуда 
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ависит от № 
ладки. Би 
‚ставляет ит 
уши и бары 
шает плотно | 
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пе 
лого воздуха на поверхности продукта и не изменить его качества. 


Размораживание продуктов сводится к отеплению их до темпера- 
туры оттаивания вымерзшего, льда, оттаиванию льда и отеплению 
оттаявшего продукта до необходимой температуры. При размора- 
живании преследуется цель достигнуть наибольшей обратимости 
замораживания с наименьшими изменениями в продукте. 


При отеплении охлажденных мясопродуктов до температуры 
окружающей среды — наружного воздуха — процесс сводится к 
следующему: в дефростере, камере отепления, перед загрузкой ох- 
лажденного продукта устанавливают температуру на 2—3° выше 
температуры поступающего продукта. После загрузки продукта 
при помощи кондиционера воздуха постепенно повышается темпе- 
ратура и устанавливается необходимая относительная влажность 
воздуха, которые обеспечивают отсутствие“ конденсации влаги на 
поверхности продукта без чрезмерного его высушивания. К концу 
размораживания температура продукта может быть на 2—3° ниже 
температуры наружного воздуха. 

Существует два. способа размораживания мяса: медленный и 
быстрый. В качестве теплоносителя применяются воздух, воздух с 
паром, жидкости и электроток. Основными показателями качества 
размороженного мяса являются: изменение веса, обратимость про- 
цесса (потеря мясного сока), изменения цвета, изменения вкуса и 
стойкость при хранении. . 

При размораживании обычно имеет место потеря веса за исклю- 
чением случаев конденсации влаги на поверхности из-за темпера- 
турно-влажностных условий отепления продукта и, как результат 
неполной обратимости процесса,— потери мясного сока. Необхо- 
димо создавать такой перепад температур между воздухом и про- 
дуктом, чтобы не достигнуть точки росы; влажность воздуха необ- 
ходимо устанавливать меньшую, чем это нужно для равновесного 
состояния продукта. В этом случае не будет конденсации влаги на 
поверхности. 

Увеличение веса при размораживании, вследствие конденсации 
влаги воздуха, происходит одновременно с потерей мясного сока - 
следовательно, не является показателем сохранения качеств 
дефростированного мясопродукта. Конденсация влаги ет 
на и потому, что вместе с влагой на поверхности т т 
и микробы, для которых влажная поверхность являе р 
ной средой. 

Обратимость процесса замора 
важным показателем полноценности 
цесса уменьшается при неправильном 3 


мяса в замороженном виде. - 

К станов 

Влияние на обратимость процесса р не происхо- 

лено рядом исследований. ен, У называют при этом, что 
мость. 

дит оттаивание, тем лучше обрати . 205 


живания является исключительно 
продукта. Обратимость про- 
амораживании и хранении 





нный перепад температур, не вызвать конденсацию влаги из теп- 






















































потеря мясного сока зависит вместе с тем Я Е факто ов, Как 
порода, возраст животного, от о . =. ы мясо, ат м 
топография мышц. Массовый опыт размор ния мяса, п ва 
денный в 1925 г на одном из московских холодильников способу 
медленного оттаивания, дал благоприятные результаты в СМЫеле 
обратимости: мясо по своим качествам не уступало охлажденно, 

Ряд исследователей находит, что медленное размораживаниь 
мяса, ускоренное в начальный период более высокой температурой 
окружающего воздуха и высокой влажностью, дает хорошие ре. 
зультаты обратимости. Исследования показывают, что решающих 
моментом обратимости процесса является не столько темп оттан. 
вания, сколько условия замораживания и условия и длительность 
хранения мяса в мороженом виде. 

Процесс размораживания мяса по этому ‘способу сопровождает. 
возможность интенсивного развития плесеней на поверхности мяса, 
в особенности при замедлении ее подсушки. 

Быстрое размораживание в жидкой среде (воде, рассоле) при 
меняется, как правило, в отношении свиных разрубов, идущих в 
посол; такой способ исследован Всесоюзным научно-исследователь- 


ским институтом мясной промышленности (Кохова, Дыклоп) н 
Институтом питания. 


Процесс размораживания мяса п 
ся, однако, значительным вымыван 

Нродолжительность оттаивания 
ным путем найдена пропорциональ 
положения, что толщина & 
из веса разруба, можно для д 


о этому способу сопровождает- 
ием белковых веществ. 

какого-либо отруба мяса опыт: 
ной его толщине 8. Исходя из 
пропорциональна кубическому корню 
вух разрубов найти зависимость дли- 


тельности оттаивания от веса разрубов в одинаковой воздушной 
среде: 
Е: 3 
ера @= [Е 
Е: И оЬИ д Ав 1 
Е У И 5 2 (0 


Где: 2; и 2, — соответственно продолжительность 
2. оттаив . 
б1 И $. — толщина отрубов; ры 


С и (. — вес отрубов. 


т 


2 =— 


в+п ю 
тде: ти п — опытные числовые коэфициенты, равные: 
у $ 
т п 
свиные половинки ы1ь 
а, 5 
Ве четвертины передние ‘ 4 1 
говяжьи четвертины задние 5-28 р 
: р 
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Дыкло 1 


ровожда: 

ГВ. 

мяса от 
Исходя в 

‹ому кое 

мость 
воздуши" 
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Подставляя 2 из уравнения (2) в уравнение (1), получим об- НЯ 
шую формулу Планка — Христодуло. Е. 





























т ь б: 
ь-пИ б, (3) 





Изменения мяса при размораживании 


При оттаивании мясо подвергается 
ским, гистологическим, микробиологическ 

Физические изменения сводятся к изм 
ции и веса. Мороженое мясо после оттаив 
рожностей в обычных практических условиях приобретает ярко- Ой: 
красный цвет, лишено упругости. Поверхность его, вследствие вы- ВВ 
сыхания при замораживании и хранении, становится гигроскопиче- я 
ской, при повышенной влажности окружающей среды может вос- 
принять влагу, конденсирующуюся на его поверхности. Вес его, в 
зависимости от характера оттаивания, либо уменьшается, либо уве- 
личивается. При медленном оттаивании в воздушной среде потеря 
мясного сока составляет от 0,5 до 3%, при быстром доходит до г 
10% и даже до 20% для мелких кусков и при неблагоприятных р 
условиях размораживания. Общий вес уменьшается тогда, когда 
поверхность подсушена. Увеличение веса наблюдается за счет кон- 
денсации влаги на поверхности. 

Гистологические изменения более ярки при быстром оттаивании, 
когда происходит весьма существенное сокращение межтканевого а 
пространства. При медленном оттаивании после 24 часов разрез по- 1: 
казывает почти такую же картину тканей, какая имеется до замо- 
раживания, но полного восстановления’ не происходит, и остаются 3 
следы замораживания в виде расширения некоторых межклеточных | 
пространств. у 

Микробиологические изменения наблюдаются при медленном 
оттаивании длительного характера: на поверхности сильно разви- |. 
ваются колонии плесеней, развитие сохранившихся и нк й 
извне бактерий ускоряется; мясо становится нестойким при хр 
нении. 

Ао. изменения. По данным С. С. Дроздова, содержа- 

- з живания быстро заморо- 
ние мясо-молочной кислоты после размора нота обо: 
женного мяса повышается интенсивнее, чем Для бд НЕА 
женного. Изменения фосфорсодержащих я фракций такие 
нениям при автолизе. Изменения ее ИНТЕНСИВНЫЕ для медленно 
же, как и при замораживании, но = имеют место протеокла- 
замороженного мяса: рН мяса тер замораживания влияет на 
стические процессы, причем характер оказателей, который более 
темп. изменения физико м ого сзаморазниванийй 
значителен при дефростации после ие быстрее, чем в охлажден- 
оттаявшем мясе процесс автолиза иде 


ном. 


изменениям физиче- 
им и химическим. 
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Даже при медленном оттаивании мясо, имея сухую. пов 
у * и : ) м я 

п разреза, при надавливании выделяет большее количество с 
| не подвергавшееся замораживанию. 
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ерхнок, 
ока, Чем 


Способы и режимы размораживания мяса 





4 } Размораживание воздухом рекомендуется производить в ды 
т ‘периода: первый период — медленное оттаивание, а подо. 
шивание. Температура воздуха постепенно повышается с 0? до + 
в — --8°, относительная влажность поддерживается в пределах 9. 


и 95%. Предел повышения температуры и длительность оттаивания 


| устанавливаются в зависимости от веса и упитанности мяса, а 
е именно (табл. 34): 

















Таблица 3 
в. 
Число дней Макс 


температура воз- 
оттаивания = ‘духа 
О ЕРЕЕЕЕНЕЕНИЕ ЗЕНЕЕИНЕНИНИНННННИ МИННИ. ©. 


Говяжьи передние четвертины ; .. 





Наименование отрубов 











- 4 -- 60 до -- 8 
Говяжьи задние четвертины (0 5 -{ 60 до 89 
Баранина в тушах...... «7 ЗА, 2 - 60 
Свинина, полутуши 28 60 
ИНИНа туши , о  а 4 + 60 до 8% 


Оттаивание считается закончен 


ным, когда в толще мяса темпе- 
ратура повысится до —1°. 


Температура поверхности мяса должна 


вести подсушивание поверхн 
температурой —0° и относи 


ном хранении и может 


ругой способ размораживания мяса во у. отличается 
воздухом 
первого тем, что температура Н 


ой. Температура 


— о х 
о Продолжительность процесса приб- 
как и по первом 


У способу. Усушка при этом 
ц : 

уре --3° —+-4° и влажности 65% достигает 
обесцвечивается; высохшая поверхность отли- 


поддерживается В 
ь ая же, 
способе при температ 
3,2%. Мясо сильно 
чается жесткостью. 
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Размораживание воздухом с паром. При этом способе для уско- 
рения процесса К воздуху в дефростере добавляется водяной пар, 
который конденсируется на холодной поверхности мяса; при этом 
выделяется скрытая теплота конденсации и происходит ‘быстрое 
оттаивание. При температуре размораживания -!4,5° продолжи- 
тельность оттаивания до температуры -Е1° для полутуш составляет 
16 часов. После оттаивания температуру в дефростере понижают 
до --1°, подачу пара прекращают. В Этих условиях подсыхает по- 
верхность мяса, и мясной сок лучше впитывается мышечной тканью. 

Размораживание в жидкой среде. Отрубы мяса размораживают 
в рассоле температурой от -|-6,5° до +12°, уд. весом 1,11 (околс 
10 часов — свиные разрубы). При потере мясного сока, составляю- 
щей до 0,8—0,9%, наблюдается увеличение веса для свинины 6% 
и говядины — 8%. Этот способ применим для мясопродуктов, иду- 
щих в посол при совмещении посола с дефростацией. : 

По данным Всесоюзного научно-исследовательского института 
мясной промышлненности (1941), при размораживании мяса возду- 
хом обсемененность возросла на 1220,7%1, а при дефростировании 
острым паром — только на 44—88%. 

Размораживание электротоком не вышло пока из стадии опы- 
тов. Процесс при этом методе идет одновременно внутри и снаружи 
продукта, вследствие чего температура мяса получается почти оди- 
наковой по всей толще, обратимость процесса должна быть луч- 
шей. Хороших результатов следует ожидать от применения .элек- 
тротоков высокой частоты. 


Технические средства для проведения процесса размораживания 


Для размораживания мяса в воздухе или в воздухе с паром мясо в тушах 
или полутушах и четвертинах размещается на подвесных путях, а в мелких 
разрубах — на стеллажах в камерах-дефростерах, которые оборудуются систе- 
мами для отепления и циркуляции воздуха. Аппаратами для отенления и охлаж- 
дения (в случае необходимости) воздуха должны быть кондиционеры, обеспе- 
чивающие регулирование температуры и относительной влажности воздуха. Менее 
эффективно отепление воздуха от обогревательных установок в виде труб, бата- 
рей и т. п. из-за невозможности регулировать относительную влажность. 

При паровоздушном способе размораживания пар в дефростеры аня 
через перфорированные трубопроводы, равномерно расположенные по всей- ка- 
мере. 


ОБРАБОТКА МЯСА УЛЬТРАФИОЛЕТОВЫМИ ЛУЧАМИ 


Длительность процесса созревания мяса находится. в прямой за- 
висимости от температуры камеры, в которой протекает этот ‘про- 
цесс. По данным И. А. Смородинцева, при температуре от +1 до 
4 созревание быстрее идет в течение первых 5 суток и затем про- 
должается в замедленных темпах, заканчиваясь на мые и 

При температуре окружающего воздуха 15 т ея а 
цесс длится всего около двух суток. Однако при а жены в 
пературе процесс гнилостного разложения мяса разов г ран! 
ше, чем завершится созревание. Е, 


14. Технология мяса и мясопродуктов, 




















Осуществлять процесс созревания или хранить МЯСО при к 
пературе 15—18? становится поэтому возможным только ти 
когда тем или иным способом подавляется развит 
на мясе. Один из таких способов — озонирование 
мым в них мясом. Однако озонирование эффективно в смысле п 
кращения роста спор плесени лишь при высоких концентрация 
_ озона в воздухе. Но уже при концентрации озона В атмосфере 
_ непосредственно окружающей мясные продукты, от 0,27 до 147 
части на миллион, в мясе появляется огуречный запах и металл. 
` ческий привкус и происходит прогоркание жира. Кроме Того, вслед. 
. ствие отрицательного воздействия озона на человека эксплолтация 
_ озонируемых камер очень затруднительна. 
° Более приемлемым для борьбы с развитием микрофлоры на мясь 
- при повышенных температурах и влажности воздуха оказался ме. 
тод, основанный на облучении мяса ультрафиолетовыми лучами, 
Известно, что солнечный свет убивает микробов за счет действия 
на них ультрафиолетовых и инфракрасных лучей. 

_ Акад. С. Я. Надсон! характеризует влияние лучистой энергив 
на дрожжи следующим образом. Клетка дрожжей под влиянием 
лучей проходит три последовательных фазы. 

- Во время первой фазы живое содержимое клетки (протоплазма) 
приходит в возбужденное состояние, протоплазма набухает, 0бо- 


ее дисперсность и проницаемость 
тся фазой возбуждения, процессы 
ии действующего фактора организм 
аза характеризубтся понижением 
с т змы; протоплазма, бывшая про- 
зрачной и гомогенной на вид, становится слегка мутной и мелкозер- 
_ Нистой, теряет воду, отбухает (дегидратация), проницаемость ее 
_Уменьшается. В протоплазме происходит распад липо-протеинового 
к и появляются капельки липоидов (явление липофане- 
- роза). ата 
ь Вторая фаза — фаза депрессии, замедления жизненных процес- 
Ре: Е. ыы о если они не зашли слишком глубоко, 
ратимы. Во второй фазе начинаются пат : 
о. не 
ния протоплазмы. вы 
Третья фаза — фаза более гл 
протоплазмы, депрессии и более 
т смерти протоплазмы 
аботы акад. С. Я. Надсон 
‘жей-короткими световыми 5 тык. ое Е 
положения остают- 
ся справедливыми для характерис 
т Тик. - 
мы лучистой энергии вообще. ь ее Я 
Рядом опытов доказано 
вуют на микроорганизмы сильнее 
* Цит. по 


- работе Н. А. Головки 
ной и молочной промышленности, 1947—1948). 
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ие микрофлор, 
камер сх ани. 












дисперсного состояния протоила 


убоких патологических изменений 
или менее быстро идущего уми- 


Ленинградский институт холодиль- 





Исто № 
ПОД Вл 


(прототлен 
чабухает 
проницаеми 
НИЯ, Про 
‘тора ори 
Я ПОНИ 


ой И МИ 


тивное действие в смысле подавления мик 
облучение ультрафиолетовыми луча 
9000 А° (ангстрем = 10; мм). Бо 
ся воздухом и их действие эффекти 
стоянии от источника. 


роорганизмов -оказывает 
ми при длине волны от 2950 ло 
лее короткие волны поглощают- 
вно лишь на очень близком рас- 


Для стерилизации в промышленном масштабе в качестве источника ультра- 
фиолетовых лучей используются трубчатые лампы из специального стекла 
наполненные парами ртути под вакуумом и имеющие танталовые электроды, 
так называемые стерилампы, Стерилизационные лампы, используемые для целей 
ускорения созревания мяса в холодильниках, обычно изготовляются трех раз- 


меров —25,50 и 75 см полезной длины без электродов, которые занимают около 
11 см с каждой стороны. 


Корпус стерилампы содержит трансформатор напряжения (трансформатор 
повышает напряжение до 3000 вольт, лампа во время нормальной работы 
потребляет ток напряжением 110—290 вольт), патроны для лампы и соедини* 
тельный провод. Около 80% излучаемых такой лампой лучей имеют длину волны 
около 2600 А®. Температура лампы при ее работе всего на несколько градусов 
выше температуры окружающей среды. Две 75-сантиметровые лампы вместе 
с трансформатором для них потребляют столько’ же энергии, сколько требуется 
для питания 25-ваттной обыкновенной лампочки. Лампы монтируются на доске 
и подвешиваются в горизонтальном положении; доска при этом предохраняет 
стерилампу и трансформатор от капели. 

Имеются и другие конструкции стериламн. 


По указанному выше диапазону длины волны ультрафиоле- 
товые лучи, испускаемые стерилампой, являются бактерицидными и 
в то же время почти не оказывают вредного влияния на жировую 
и мышечную ткани мяса, образуя вокруг облучаемого мяса озон 
лишь очень слабой концентрации. 

Опыты с воздействием стериламп доказали эффективность их 
применения для сохранности поверхностей мяса и не подвергавше- 
гося непосредственному воздействию лучей, если только в камере 
поддерживалась искусственная циркуляция воздуха, необходимая 
для перераспределения образующегося озона. Интенсивность облу- 
чения весьма различна, но в известных пределах слабое облучение 
в течение длительного времени равносильно кратковременному, но 
интенсивному облучению, и экономичнее последнего. Для уничто- 
жения бактерий при кратковременном облучении требуется в 8— 
10 раз больше энергии, чем при продолжительной экспозиции. 
Следует учесть при этом, что слишком продолжительное облуче- 
ние мяса приводит к ожогам поверхности мяса и прогорканию жн- 
ра. Опыты показали также, что при повышении температуры экспо- 
зицию можно сократить. Облучение бактерий и спор плесени в =-- 
чальных стадиях их размножения эффективнее, чем в услови 

их колоний. 

а исследовал влияние ультрафиолетовых и на 

РЕ й. Эти исследования показали, что 1) при 
отдельные виды плесеней. оное обои 
облучении через каждые один — три часа и — 
УФЛ с увеличением возраста культуры о ее добстане обо 
нулю; 2) при температуре 26—27° эффективное деистье о 

: е -17,5° и --2° —сутк 
выражается часами, а при температур - 
14* 


о 











причем с понижением температуры срок эффективного. Дейст 
удлиняется, так как холод и тепло перед облучением УФЛ ВЫ 
ы -вают в протоплазме физико-химические и коллоидные изЗменених 
| понижающие ее жизненные процессы (увеличивается ВЯЗКОСТЬ, 
меняется дисперсность и т. п.); 3) одноэкспозиционное облучение 
дает такой же эффект, как и многоэкспозиционное (дробное) 0" 
лучение, в сумме той же длительности, что и оДНОЭКСпОЗиЦионное. 
4) потомство, получаемое от ранее облученных культур, приобрь 
тает некоторую устойчивость к влиянию УФЛ, но стабильной Устой. 
< чивости за счет защитных свойств не достигается и при повышении 
дозировки облучение УФЛ приводит культуры к гибели. 

Исследования Н. А. Головкина приводят к заключению, что об. 

‚ лучение УФЛ должно повторяться через определенные периоды, 
< поскольку длительность эффекта облучения УФЛ на микроорганиз- 
мы в общем не столь велика. 

Из опытов Всесоюзного научно-исследовательского института 
мясной промышленности (Вольфери, Диваков и др., 1939—1941, 
1945—1946 тг.) по облучению УФЛ микроорганизмов на чашках 
Петри следует, что значительным стерилизующим фактором при 
облучении ультрафиолетовыми лучами является образование у по- 
верхности облучаемого продукта озона. 


Опыты этого института по облучению полутуш мяса показали, что при 
облучении в камере с температурой -|- 5° и влажностью — 85% в течение | часа 
5 минут в сутки мясо, находившееся под облучением, покрывалось корочкой 


ено порчи, плесени и слизи, в то время 


































как контрольная, не облученная туша 


при тех же условиях покрывалась пле- 
сенью и слизью, 


Оптимальными условиями обл 
виями эффективными и эконо 


Стерилампы подвешивают в шахмат» 
ном порядке между рельсами подвесных 
путей, выше последних на 0,3 м (рис. 
101). Расстояние лампы от любого куска 
облучаемого мяса не должно быть более 

мм (в плане). Так как интенсив- 
ность облучения обратно пропорциональ- 
на квадрату расстояния, то чем выше 
подвешены рельсы, тем большее коли- 
чество стериламп требуется для одина- 
м интенсивности облучения вблизи 
. а. 
Я ь Типичное расположение Так, в камере, с высотой головки 

р ‚ камере хранения охла- рельса подвесных путей от пола Н= 
ы жденного мяса, Е одна 75-сантиметровая стерилампа 
ЧЕ мы таточна для площади пола 2,8 м?; в 

гы : = < ‚работой, ‚рельса Н=3,2 м одна такая лампа требуется уже на 
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Для обработки ультрафиолетовыми лучами мяса, 
нежной консистенции его, принят следующий режим: 
температуре 16” около трех суток; после этого периода 
и затем в камеру х 
охлажденного мяса с температурой 2°; относительная влажность О НО 
указанных камерах поддерживается в пределах 85—90%. Для эффективности 

стериламп озона и для предупреждения 
ожогов мяса в камерах должны поддерживаться медленная циркуляция и сла- 
бый обмен воздуха. Интенсивность облучения поддерживают на возможно низ- 
ком уровне, для чего рекомендуется устанавливать большее количество сте- 
риламп слабой мощности, вместо меньшего количества мощных стерилами. 





‚› УГЛЕКИСЛОТНОЕ (ГАЗОВОЕ) ХРАНЕНИЕ. т 

























ОГ 
й ть Исследования Я. Я. Никитинского и его сотрудников (с 1913 г.) 
ха < ( показали, что микроорганизмы не относятся индифферентно к угле- 
зщ кислоте. и 
актор ь По наблюдениям В. С. Заго- 
аЗование рянского и др. углекислота весь- 

х ма сильно подавляет развитие 
Казали, т плесневых  грибков-возбудителей 
та порчи пищевых продуктов. Влия- 
тВалось к ние СО› на развитие плесневых 
`ЛАЗИ, ВТ грибков видно из диаграммы, при- 
покрывал веденной на рис. 102, полученной 

этим автором. Я. Я. Никитинский, 0% пяти 

ГО МЯСА, Ф. М. Чистяков и др. обнаружили Е 
температуи! подобное подавляющее влияние рис. 102. Влияние СО» на развитие 
85—95 (0, и на большинство ‘сапрофит- плесневых грибов: 


НЫХ бактерий ТЯ пиве; РОК 3—Реш:- 
ы сит. апсит; 4— . 
Подавляющее действие угле- 3 
кислоты на размножение различ- 
ных бактерий, по данным Ф. М. Чистякова, выразилось следующим 
образом (табл. 35). 
















Таблица 35 
ЕСЕНИН. 
Процент развития 
при обык- 
Бактерии при дей- НЫ 
ствии СОз условиях 
99,4 
Васё. сой соттипе.. „--- 2% 109 
ВасЁ. ргоеи$ ть 29 87 
Васе. рагаёурйиз ``... Я 74 


Вас. бошти$ .-.... 


лору в мясопродуктах 28 
содержании бактерий в м 
в воздухе и в углекисл у 


Влияние СО» на бактериальную $: 
из данных Алеева и Бессонова ы- 
мясного фарша при хранении _ ‚авсы 
(табл. 36): . . 213 

















Содержание бактерий 
в 1 г мясного фарша 


углекислота воздух 
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яйца) и неживых (мясо и рыба) различны. 





Консервирующее действие углекислого газа объясняется ето 
подавляющим действием на жизненные: процессы. Поэтому условия 
углекислотного хранения живых продуктов (свежие плоды, овощи, 


Наиболее сильное подавление развития микроорганизмов наб- 


людается при полной замене воздуха углекислым газом. Но вы- 
сокие концентрации углекислоты в воздухе, действуя на микроор- 
ганизмы более эффективно, вызывают значительное изменение цвета 
мяса. Исследования показали, что цвет мяса изменяется при сни- 


жении 
Б. С. А 


РН мяса и уменьшении парциального давления кислорода. 
леев провел исвледования метода углекислотного хранения с 


целью установить, какое влияние оказывают эти условия (если воз- 
дух полностью замещается углекислым газом и создаются анаэроб- 
ные условия) на развитие анаэробных форм бактерий, являющих- 


ся возбудителями пищевых отравлений. 
ти исследования показали, что бакте 

ся в углекислом газе слабее, чем в атмо 
безразличного газа, например, водорода; 
углекислым газом подавляются очень сильно. 
Лабораторные опыты и опыты в произв 
нения мясных продуктов в атмосфере 
казали значительное удлинение сроков хр 


В©: Загорянского, увеличивается часто 


зало, что для полного задержа } 


рии ботулизма развивают- 
сфере какого-либо другого 
паратифозные бактерии 


ния роста плесени на охлажденном 


мясе требуется высокая концентрация  СО.: 


высокая концентрация влекла за собой обес 
беливание жира. Н 


. новлено также, что 10% 
8. 20%-ная — полностью приостанавлива 
и: ной на мясе плесени, как ТВрашии аи 
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ет рост столь распространен- 
т, СПаеюс!а4 пит, причем чем 
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ниже температура, тем меньшая требуется концентрация СО, в 
воздухе. . 

Углекислый газ задерживает прогоркание жира, являюще- 
гося, как известно, результатом как чисто биохимических, так и 
бактериальных процессов. Отмечается при этом, что в атмосфере, 
содержащей углекислый газ, жир говяжий и бараний более стоек 
против прогоркания, чем жир свиной. 

Опыты показали, что СО. при температуре 0 в камере оказывает задер- 
живающее влияние на изменение говяжьего жира. При 10%-ной концентрации 
СО› в насыщенной влагой атмосфере срок появления в этом жире неприятного 
привкуса отдаляется вдвое, по сравнению с хранением его в одном воздухе- При 
меньшей влажности задерживающее влияние СО» увеличивается. Увеличение 


концентрации СОз‘до 15—20% мало изменяет его действие на изменение жира. 
Эта повышенная концентрация не оказывает заметного влияния в смысле вкуса 


на сохранение качеств говяжьего жира уменьшается, если мясо. поместить. в 
РН с СО5 не сразу после первичной переработки, а спустя несколько 
дней. 

Промышленная перевозка в газовых (с СО,) камерах охлажден- 
ного мяса на большие расстояния показала, что углекислотное хра- 
нение мяса в соединении с охлаждением практически осуществимо, 
эффективно и экономически оправдано. Наилучшей при хранении 
мяса является 10%-ная концентрация СОь. - 

Опыты Украинского отделения холодильного института по хра- 
нению свиного жира (шпига и топца) в атмосфере с СО» показали, › 
что при 20—23%-ной концентрации углекислоты период сохраняе-‘ 
мости свиного жира при температуре 18°, 16°, 29 и —9° зна- 
чительно удлиняется при сохранении всех его качеств; с пониже- 
нием температуры до —8° эффективность влияния углекислоты на 
сохраняемость жира снижается. ы 

Охлажденное мясо в атмосфере, содержащей около 10% СО», 
может сохраняться значительно дольше, чем в атмосфере только 
воздушной, не обнаруживая никаких признаков порчи в течение . 
60—70 дней. 

ты по выявлению условий углекислотного хранения мяса. и 
мясопродуктов, проведенные в лаборатории Я. Я. а ии. 
его участии или его последователями, показали, что к оо 
жем, охлажденном, так и в вареном или жареном, или и р 
ном виде хорошо сохраняется в 100%-ном углекислом газе ыы 
атмосфере даже лишь с 10—20%-ной концентрацией углеки 
газа. Хх 

Сохравиемость варекОЙ АНА И 
котлет, вареных колбас при о вы более раз, по сравнению 
при углекислотном хранении в 2, 5, : 


с хранение атносфеьа кк сохранение мяса на более 

В тех случаях, когда ере с угле- 

длительные ок ’ хранение охлажденного а к Бы ее 

кислым газом может с успехом т < хранения мяса 
лекислот 

ние в мороженом виде, причем уг. 5 








устраняет все нежелательные явления, связанные с его Заморах, 
На изучения всех факторов воздействия СО, а 
ее концентрация в атмосфере признается для мяса оптимально} › 
позволяет увеличить значительно сроки его хранения без Существа, 
ных качественных изменений, по сравнению с чисто ВОЗДушныу 
хранением; задние четвертины мяса сохраняют свой цвет, а пере. 
ние лишь в незначительной степени теряют свою обычную нормаль 
ную окраску, которую, однако, можно сохранить, если содержаниь 
кислорода в газовой смеси будет несколько повышено. 
При-условии, что 1 т мяса занимает 2,90 м? площади, в газоне. 
проницаемом помещении для того, чтобы концентрация СО) в ат. 
мосфере была равной 10%, необходимо иметь 0,55 кг углекислотн 
на каждую тонну мяса; из. этого количества 0,154 кг будет абсор- 
бировано мясом, а 0,396 кг останется в воздухе. 
Углекислотное хранение мяса требует наличия газовых храни- 
лищ специальной конструкции. 
` Основное требование, которое предъявляется к этим хранили 
щам, заключается в том, чтобы были созданы условия газонепро- 
ание утечки СО». 


5 ода Углекислотно вож- 
дающегося, однако, утечкой СО,. го хранения, сопро 
ааа 
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® ГЛАВА УП 


ПОСОЛ МЯСА И МЯСОПРОДУКТОВ 


Посол мяса и мясопродуктов является таким способом консер- 
вирования их, при котором продукт обрабатывается поваренной 
солью, предохраняющей его ‘от порчи или замедляющей процесс 
порчи. Консервирующее действие поваренной соли сводится преж- 
де всего к действию высокого осмотического давления, получающе- 
гося при растворении соли в соке продукта. 


Наиболее активные гнилостные бактерии очень чувствительны к 
повышению осмотического ‘давления; при 10%-ной концентрации 
соли рост болынинства их прекращается (Я. Я. Никитинский); в 
то же время кокки даже при 15%-ной концентрации соли еще в 
состоянии размножаться, хотя химическая активность их подавляется 
и более низкими ‘концентрациями. Размножение бактерий 
группы СойЙ 1ури$, к которым относятся многие возбулители пище- 
вых отравлений, задерживается при концентрации Мас! в 89%, а 
Вас. БоИНпиз и другие анаэробные гнилостные бактерии не вы- 
держивают концентрации выше 6%. При этом необходимо отме- 
тить, что концентрация соли, необходимая для приостановления раз- 
вития микроорганизмов, может зависеть также и от состояния и 
условий среды. Так, по данным Крюса, размножение дрожжей ыы 
останавливалось при РН среды ==2,5, если концентрация соли ыы 
ставляла 14,5%; а при РН =7 — лишь при 20%-ной концентрац - 
соли; подавление плесеней ‘имело место соответственно при конце 


трациях 18 и 20%. 
° Солевой раствор приостанавливает ен ры 
ий). . 
но не убивает их (Я. Я. Никитинск антон 


створах соли, по данным = т веко 
е от 6 недель а : 5 
Ах {еиз уса — через три недели, Энтер: 


через три месяца, В. рго сины пато- 
Зое руорепез — в течение 5 месяцев и к А губитель- 
генных бактерий и В. БонЙитиз почти не 


: . В сухой 
ного действия даже концентрироваен И сокравнюте тодами. к 
соли микробы, особенно их споровые р ‘только не приостанав- 
й ниже 5% ВЯ 
ии поваренной соли я сап ито 
м #8 Те благоприятствуют развитию сапроф 
ее ов. ЗИ 
даже некоторых патогенных микр Е ой 


Г 




















Микроорганизмы по толерантности их к поваренной Соли мо 
быть разделены на две большие группы: Гу 

1) солеупорные, солерезистентные, т. е. такие, которые Мот 
временно Приспособляться к определенным концентрациям поа. 
ренной соли, но предпочитают жить и развиваться в СРеде, не с. 
держащей соли; и 2) галофильные, т. е. такие, которые не Могут 
существовать без соли. 

Посол поэтому следует производить солью, подвергшейся прет. 
варительно стерилизации, так как-иначе вместе с солью в продукт 
может быть внесена гнилостная и патогенная микрофлора. Для 
стерилизации соли’ некоторыми исследователями ‘предлагается ес 
прокаливание. Но это удорожает процесс; по существу же в нем 
нет безусловной необходимости. Практически бывает достаточно 
просто высушивать-соль, чтобы громадное большинство вегетатив. 
ных форм микроорганизмов, в том числе и гнилостных, погибло: 
Тщательное наблюдение за чистотой и за отсутствием бактериаль- 
ного загрязнения используемых для посола соли и воды безусловно 
обязательно. 

В рассоле одни группы бактерий ведут себя активно, энергично 
размножаются и разрушают органические соединения, другие толь- 
ко сохраняются в неактивном состоянии в виде спор. Я: Я. Ники- 
тинский указывает, что отношение бактерий к концентрированным 

среде и в соленом мясе различно. 
й в питательной среде с 10% соли 
й срок, а в мясе сохраняют свою 
о соли продолжительное время; 
погибали в. небольших кусках 
Вреща ‚а в расоле сохранялись более долгое 


е осмотического давле ь 
ний в 1%-ном растворе (Я. Я.`Ник о ее 
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Наименование растворов Осмотическое 


НХ давление 
(в атм) 
Сахаровысс а. 0,7 
лидер На... ,к 
О ей 4,5 
Поваренной соли... .` 6.1 


Ингредиентами посола кроме МаС!, являются также селитра, 
КМОз; и МаМО-, или нитрит МаМО,, и сахар. Нитраты (селитра), 
добавляемые в рассол, легко восстанавливаются в нем под влия- 
ним денитрифицирующих бактерий в нитриты. Нитратный посол 
поэтому в конечном итоге совпадает с нитритным. Нитриты и са- 
хар, помимо специфического своего действия при посоле, являются 
также консервирующими продукт средствами. Нитриты усиливают 
консервирующее действие рассола, подавляя некоторые группы 
микроорганизмов и становясь даже более сильным в этом отноше- 
нии консервирующим средством, чем соль (А, Ф. Войткевич и др.). 

В лабораторных условиях с введением только одного нитрата или одного 
нитрита натрия в мясную среду, зараженную` бактериями, были получены такие 
данные: при содержании МаМОз 4,4% и МаМО» 1,2% при температуре -| 23° 
развития бактерий и порчи мясной среды не было обнаружено до’ 17-го дня, 
в то время как при 5%-ной концентрации МаС! порча ереды была обнаружена 
в периоде с 7 по 17-Й день. Консервирующее действие нитрита в. средах без 
добавления других ингредиентов, в температурных условиях, обычно применяе- 
О посоле мясопродуктов (-- 3—-4°), обнаруживается при концентрации 

о 0, „М 


Особенно эффективное консервирующее действие нитрита про- 
Является в смеси с поваренной солью. В лабораторных опытах с 
воздействием растворов различных концентраций МаС! и МаМО», на 
мясные среды, в среде с содержанием 5% Ма(! и 0,05% МаМО» 
при температуре 37° не обнаруживалось признаков порчи в течение 

7 дней. 

Сахар, прибавляемый к рассолу, также увеличивает его консер- 
вирующее действие, повидимому, за счет биохимического подкис- 
ления среды, неблагоприятного для развития гнилостных процессов. 

Консервирующее действие посола осуществляется за счет высо- 
кого осмотического давления на микробы, частичного обезвожива- 
вания мясопродукта при посоле, вследствие разности осмотических 
давлений рассола соответствующей концентрации и мясного сока 
мышц, за счет действия ионов хлора при применении а 
солей и за счет разрушающего действия высоких концентраци соли 
На протеолитические ферменты (А. М. Казаков). 

Посол как метод консервирования -пищевых продуктов а 
числе и мясопродуктов), несмотря на-ряд. присущих ему и 
ков (в особенности потеря консервируемым продуктом ча виа 
тельных веществ и влаги), находит большое еее и 
Ясняется простотой’ технологических процессов , 


стоинствами. 
использования соленых ‘продуктов и их вкусовыми достоинств = 











ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКАЯ СУЩНОСТЬ ПРОЦЕССА ПОСОЛА 


При посоле происходит осмотически-диффузионный Обмен: т 
дукты теряют часть воды и растворимых органических Соединения 
и одновременно обогащаются солью. Физико-химические ЯВдения 
при процессе посола заключаются в том, что отдельные Составные 
части наружной среды — солевого 
к ЕР раствора — и внутренней — т ы 
А = Г дукта — перемещаются из одной 

ЫВЕЕ в другую; длительность процес. 
== са зависит от концентрации Соле 
Ра Т | | 53го раствора наружной среды р 

| сока тканей продукта, и оканчи. 

| вается некоторым состоянием ра. 
2945676 90а вновесия. В мясных продуктах В 
НХ РЕВ результате указанного процесса 

Рис. 103. Динамика накопления соли увеличивается количественное со- 
в свиных окороках: держания соли, изменяется коли. 
не меоВ НИ чество воды, уменьшается коли. 


ем; Ш--рассол 24° Боме без шприце- Чество органических веществ, в 
вания; 1У —то же, с 10%4-ным шпри- 


ева том числе азотистых и фосфорсо- 
держащих, изменяется степень 
набухания тканей, происходит У 


плотнение их; кроме того, прояв- 
ляется и ряд таких биохимических процессов, как созревание мяса 
и Т. п. 









































Соль, ^ проникая в ткани 
мяса, частично обезвоживает 
последнее и особенно интенсив- 
но — при сухом методе посола. 
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зУющую картину изменения их Е. 2,36—3,88 
веса (табл. 37): 30—52 | 757 и 
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анные показывают, что за первые семь дней посола процесс 
ия соли в свиных окороках сопровождается частичным 
Незво киванием мясных тканей; в последующий период, наряду м 
оникновением соли в ткани, имеет место и поглощение последни- 
влаги раствора. 
работы Б. И. Введенского 1935 г. по изучению изменений веса 
овяжьего мяса. при различных методах посола показали зависи- 
мость изменений веса от метода посола, продолжительности его, а 
также от степени упитанности мяса. При мокром посоле мясо за- 
ливали рассолом крепостью 24° Боме; при посоле смешанным спо- 
собом для крепкого посола количество посолочной смеси (соли и 
селитры) составляло 10% к начальному весу мяса, а для сла- 
бого — 6,5%. Вес мяса определялся после извлечения его из посо- 
лочной тары (бочек) и 3,5-часового стекания на стеллажах. 
Результаты опытов с посолом говяжьего мяса молодых живот- 
ных представлены в табл. 38. 


МИ 


Таблица 38 








Вес в % к начальному весу мяса через: 
Способ посола [1 | 16 [30 | 60 | 90 |120 
суток 














Смешанный крепкий 1 95,4 | 95,7 | 98,4 | 1011 | 104,9 | 105,7 105,7 
: а 95,1 | 96,6 | 100,0 | 103,8 | 105,0 | 105,0 105,7 

ее 1 — 96,6 | — | 101,7| 104,3] 1051 | 1041 

з Ве — 96,8 | 99,0 | 100,91 104,5] 106,7 196,7 
бухой. у-ва 25 87,3 | 87,4 | 87,0 | 37,01 — — — 


Приводимые данные показывают, что: , 
1) при смешанном посоле в’ первые восемь дней наблюдаются 


наибольшие весовые потери за счет обезвоживания мяса, в даль 
нейшем — прирост веса за счет поглощения рассола тканью; 

2) при сухом способе происходит значительное обезвоживание 
мяса. 

Изменения веса мяса при посоле, 
туш, установлены для различных способов посола го 


следующие (табл. 39). Ре 
——_———щщ2 


в зависимости от упитанности 
вяжьего мяса 

















Вес в % к начальн. весу мяса через: 
Место посола 


^^ 
1 мес. | 2 мес. | 3 мес. | 4 мес, 


Сухой посол со стеканием рассола . -. 88,4 87,2 85,8 85,3 
Смешанный крепкий: мясо среднеи т 985 101.0 101,8 
упитанно Е А. ь » Ь - 
о же инооевнинЕ средней упитанности | 98,5 102,5 105,0 106,8 
Сны бабы маори уе а 600 | №8 | 9 
окрый, мясо средней упитанности 107,6 112 > 
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Опыты Г. Файнштейна и И. Дааль-Берга с посолом 
тов( печень, почки, мозги) показали, что за период в 30 суток ы 
сухом посоле со стеканием рассола эти продукты теряют СлеДующе, 
количество влаги: печень — 23,9% к первоначальному весу, поч 
29,5% и мозги —25%, причем за первые а, печень теряла, 
среднем 20,5%, почки — 27,5% и мозги — 7,5% (Мозги перьонь 
чально бланшировали в кипящем солевом растворе; при этом о. 
тери составляли в среднем 17% от первоначального веса). 


И. А. Смородинцев и Николаева наблюдали, что в ИЗОТОНИце. 
ском (физиологическом) растворе парное мясо набухает СИЛЬНее 
чем после созревания в течение | суток и 5 суток, а в молярнох 
растворе МаС! — наоборот. Поглощение влаги при посоле Мяса 
объясняют тем, что при отмирании мышцы изменяются ее осмот. 
ческие свойства и она становится легко проницаемой для Мас! у 
других диффундирующих веществ. Исследования Л. П. Лавровой, 
касающиеся влияния количества соли, времени выдержки мяса п 


способа посола на влагопоглощаемость говяжьего мяса показали, 
что: 


бро, 


1. Влагопоглощаемость соленого мяса значительно выше, чем 
свежего. 


результате посола, так как хотя глу- 
ла не наблюдается, но неко- 

торый распад белковой молекулы все же происходит. 
Влагопоглощаемость мяса мокрого посола ниже, чем мяса 
сухого посола при относительно равном содержании соли и влаги; 
первые дни посола наблю- 















































































= дается некоторое обезвожи- 
4 МЕ ТТ, вание мяса, в последующие 
ЕЕ НЕРЕЕ пееанЕь же периоды имеет место вла; 
= ВЕЕТ — гопоглощение (см. рис. 104). 
РЕ и ры Г 4. Соединительная ткань 
г ПЕЕЕЕА лиры РА обладает большей  способ- 
ПЕНН ча - ностью к поглощению влаги, 
425 Снег мисз,монрьр тосол тыр чежели мышечная ткань. й 
ге | ый Часть воды, поглощаемой 
и мясом при посоле, является 
т ы имбибиционной. 
9246802 в ПРИРВЯЯы 3558 404294 то положение подтверж- 
не 
Рис. 10% Кривые дается изменениями веса с0- 
. набуха С - 
Я а утанна соленого  леного’ мяса после извлече 


НИЯ из рассола и стекания 


В опытах З без прессования 
быв. Павлова по ПОСолу свиных ран ‘потеря ве- 


са, при процессе вы 
е 
222 ния ведая стекания в течение двух 
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суток составила 2,2% к весу до стекания, или 22,7% от всего при- 
оста веса при посоле. Потери веса при стекании, в зависимости 
от методов и сроков посола и вида и качества мяса, выражаются 
величинами, достигающими 70% веса полученного присола. 

Мясо при посоле в результате процесса диффузии теряет часть 
ценных питательных веществ, белков и фосфатов. Данные Всесоюз- 
ного научно-исследовательского института мясной промышленности, 
полученные при опытах по посолу свиных окороков, показывают 
зависимость потерь белковых веществ не только от величины ку- 
сков, но И от длительности посола. Максимальные потери при дли- 
тельном посоле составляли около 3,5% от количества белковых ве- 
ществ в мясе окороков. 

Исследования по выявлению потерь при посоле говядины (Г. В. 
Бабин, 1946 г.) показали зависимость этих потерь от способа посо- 


ла, от длительности его, от упитанности мяса, подвергаемого посо- 
лу, и от крепости рассола: 


1) Наибольшие потери белковых веществ и фосфатов имеют место при мок- 
ром методе и наименьшие при сухом; в опытах потери белковых веществ выра- 
зились в среднем к концу трех месяцев для мокрого посола 0,8—0,9% к весу 
мяса, для смешанного 0,6% и для сухого 0,3—0,4%; а фосфатов — для мокрого 
посола 0,05—0,06%, для смешанного — 0,045% и для сухого — 0,04% к весу 
мяса; 

2) потери белковых веществ и фосфатов изменяются в значительных пре- 


делах, в зависимости от упитанности мяса; опыты дали такую картину потерь 
(табл. 40): 
































Таблица 40 
ИН ака 
| Потери в % к весу мяса: 
белковых веществ | фосфатов 
Способ к Ш Г сх 
Длительность  посола а пе аи = 
посола оно ох оно ЧЕ 
очи Яо > ион одя 
яна >рЕ Е неси не 
ЕЕ ЕВЕ 
ЕЕ 
=— ЕЕ ВОНИ 
ны к 
К концу двух месяцев| Смешанный! 0,77 | 0,82 | 0,94 | сова — | ны 
концу трех месяцев Сухой 0,352 | 0,500 | 0,548 | 0,038 | 0,0481 0, 





ном способах 

3) потери белковых веществ и фосфатов при мокром и смешан * 
ты ри ОВ крепком посоле составили, по данным опытов, меньшие вели 
чины, чем при среднем или слабом посоле- 

Изучение вопроса влияния концентрации ингредиентов в те 
на степень выщелачивания белков и фосфатов, ем 
Л. М. Горовиц-Власовой в лабораторных условиях, а 

а 
шаются с повышением концентрации я 
нием количества рассола, покрывающего мясо, и что Ни 
Е 2%, а также нейтральных фосфатов 
Ветра К 9 едляет выщелачивание бел- 
1,5% или глюкозы (сахар) до 2% замед 


ков и фосфатов. 
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По данным Д. В. Павлова, применение для заливки СВИНЫХ о 
роков так называемого старого рассола, содержащего 1,6% бел 
вых веществ.и 0,13% фосфатов (Р2Оз), снижает потери МЯСОМ бы, 
Г ковых веществ и фосфатов, примерно, вдвое. - 

т Наряду с явлениями уплотнения мышечных волокон в процес, 
посола наблюдаются также изменения их поперечнопродольной по. 
| лосатости. Наличие этих изменений и характер их находятся в ги 
И висимости от количества азотнокислых солей КМО., Употребляены 
| _ при посоле; при содержании в рассоле 2% КМО; мышечные волок, 

| на уже на девятый день посола утрачивали характерную для их 
- полосатость, в то время как при содержании в рассоле 0,2% КМо, 

поперечная полосатость сохранялась и после 24 дней посола. 

- Изменение степени видимости поперечной полосатости мышен. 
ного волокна относится к явлениям физического (оптического) по. 
рядка и, находясь в зависимости от концентрации Маст в рассоле 
и В мясе на различных стадиях посола, имеет обратимый характер, 
В. процессе длительного посола поперечная полосатость постепенно 

делается невидимой, а затем при дальнейшем течении посола по- 
является вновь. 
Из биохимических процессов в период посола особое значение 
имеет созревание мяса, в результате которого оно приобретает спе- 
| цифический аромат, выражающийся, например в применении к 
ие свиным окорокам, в образовании так на 
ва Сущность и биохимическая природа указанного процесса со- 


влены, поэтому суждение о ветчин- 
основании органолептических 














: › не сопровождается значительным 
распадом белков. С увеличением срока посола растут количества 
аммиака и аминокислот. 


ЗАКОН РАВНОВЕСИЯ И 


ДИФФУЗИИ РАСТВОРОВ 
В ПРИМЕНЕНИИ К 


ПРОЦЕССУ ПОСОЛА!1 





Риобретакт 
‚ применении: 
еТЧинНоСт, 

о процесса 
цение 0 вече 
‘анолептичеки 
ания, пров 
титуте МЯС 


оСтИ при соб 
значителья 
хол 








ко-химических мы Химические превращения и распад ве. 
ществ, образующи › могут быть обусловлены причинами хи- 
мического, биохимического и микробиологического порядка. 

физико-химические явления посола находятся в зависимости от 
количества затраченной соли, температуры среды, а также от строе- 
ния мышечной ткани. По уравнении концентраций соли в рассоле и 
в тканях мясных продуктов физико-химические процессы можно 
считать практически закончившимися. Процессы же химические 
(превращение и распад веществ, образующих ткани мясных продук- 
тов), происходящие под влиянием ферментов тканей, под влиянием 
ферментов микроорганизмов и под влиянием свойств самих ве- 
ществ, продолжаются и после того, как практически наступает рав- 
новесие растворов минеральных солей. Поэтому во все время по* 
сола в рассол поступают продукты химических превращений ве- 
ществ, образующих ткани. 

Проф. М. И. Турпаев-рассматривает физико-химические процес- 
сы посола в двух состояниях: 1) статическое состояние 
после наступления физико-химического равновесия при постоянной 
температуре, которая является функцией концентраций количеств 
воды и соли, и 2) динамическое состояние, выражаю- 
щееся в проникновении соли внутрь тканей и выделении из них во- 
ды, явлении диффузии солевого раствора через оболочку тканей 
внутрь продукта. 

Функциональные зависимости этого состояния можно найти на 
основе общих законов диффузии; независимой переменной этой. 
функции является время, параметрами — коэфициент диффузии, 
растворимость соли и размеры подвергающегося посолу продукта. 
Температура среды в известной степени может рассматриваться, 
как произвольный фактор. 

Статическое равновесие посола можно рассматривать, как мем- 
бранное равновесие электролитов, которые находятся в состоянии 
диссоциации в растворах, соприкасающихся через мембрану тка- 
ней. Мембранное равновесие, по теории Доннана, при взаимодей- 
ствии внешней среды с тканями мертвого тела проявляется в-той 
же форме, что и в тканевых жидкостях живого организма. 

В мертвых тканях, однако, вследствие посмертных ее 
ских процессов, одни соединения веществ заменяются се ие 
няется осмотическое давление внутренней среды, в то вре 
внешняя среда — рассол — остается В первичной стадии относи` 
тельно постоянной в отношении главной составной ее части 


МаС|. Кроме того, состояние белков тканей а 
трацией МаС! в ткани и, изменяясь с изменением 


р. во" к насыщению, 
а 
не ПобОие проду ы СИ нцентрация которых в Рас 
главную роль’ играют ионы Ма’ и СГ, ко Я 
соле достигает 5,5 нормальной, ре Я меньшую величину: 
тканевой жидкости составляет зна ‚я 


15, Технология мясЯ и мясопродуктов. 
































- Мембранное равновесие устанавливается В соотв 
ной концентрацией всех элементов из сост 
ткани продукта, количество которых по ср 
ставляет малую величину. 

И Если представить себе упрощенный случай посола 


еТСтвни 6 

ава минеральных ча 

авнению с Натрием м 
ед. 








В когда тк 
продукта — внутренняя среда — содержат раствор некоторой ны 
Во МаК, а рассол, — внешняя среда — содержит Мас! и о а 
Е разделены мембраной, пропускающей только ионы Ма. : 

т 





| не. пропускает ионы К’, то схема процесс 
НЕТ ком виде: в первоначальном состоянии в 
ИН ионы Ма и КЮ’ концентрации с1, а внешняя — рассол — ионы Ма, 
Я и СГ концентрации сэ; в состоянии равновесия концентрация НОНО 
} внешней среды уменьшилась на величину х для ионов Ма’ и С 
` Которые перешли через мембрану во внутреннюю Среду и тома 
Ч концентрация внутренней среды по отношению к ионам Ма. будет 
с.-х, а к ионам В’ — си ионам С—х; концентрация внешней 
среды в отношении ионов Ма: будет с2 —х, а ионов СИ — 6—х, 
ембранное равновесие тогда выразится уравнением: 
(ах) х= (&—х) (© —х) 


Из этого уравнени 
шее через мембрану. 
’ Рассматривая статичес 
содержания воды и соли 
мости от концентр 
ние концентрации 


н 
а может быть дана в - 
нутренняя среда одержит 


я определяется х — количсство Мас, прошед. 
кое равновесие п 
в продукте, кот 
ации рассола, можно 
воды и соли является 


ри посоле с точки зрения 
орое меняется в зависи- 
установить, что соотноше. 
функцией: 


х — концентрация, й — количество воды и $— 
‚Равна нулю, так как’п р 


Если функцию (1) сделать явной по отношению к концентрации 
х, то получится: 


Х=Л (А, 5) 
: Дифференцируя функцию (2), получим: 1. , 
2 : 97 9% 


С АА 
2 Эй ай -- 95 4 





, Мас, при 


‚С ТОЧКИ Зи 
яется в 32 
‚ ЧТО СООТ 


идеальном случае, когда из ткани продукта уходит вода, а количе- 
ство соли остается постоянным, т. е, ` > 


о че 50 
О ® (4) 


где: 5о—пПервоначальное количество соли в п 
° /-_количество воды в продукте, 

на переменная; 
С—некоторый коэфициент пропорциональности. 


родукте, величина постоянная 
зависящее от условий посола, величи- 


Коэфициент ‹ При 45 соответствует изменению  концентра- 


ции внутри продукта в том идеальном случае, когда будет достиг- 
нуто равновесие и концентрация станет равной х, промежуточной 
величине между первоначальной и конечной, и будет достигнуто 
постоянное количество воды в продукте й,, вода не будет выде- 
ляться из продукта, а в продукт будет входить только соль, т. е. 
0х а 
а т (5) 





где: $ — количество соли в продукте, величина переменная, 
й„ — количество воды в продукте, величина постоянная; 
С! — некоторый поправочный коэфициент. 


Подставляя значения частных производных 


Оо ЗО 
И 


в уравнение полного диференциала функции (3), ‘получим: 





ео вЫ Е а (6) 
ах =С г ав + С Го 


Интеграл этого диференциального уравнения в пределах от 0 


до и, будет: 
а: 


Йпв 


т 
Ло 


(52 — 50?) (7) 








1 
хп — хо = Со Ш а 


где: Ху, Хи, Йо И Зв обозначают СОВА: а 
цию, количество воды и соли внутри продукта ть а а 
по окончании ироцесса посола. Это уравнение - — Е 
состояние посола и в одном равенстве и - в. 
траций, количеств воды И количеств соли вну ее сори. 
Для того чтобы вычислить коэфициенты т ти тг 
и С’, исходя из данных химического ие =: а 
равенства (7) можно представить в виде: = 
В этой величине разность первых =: и 
чает изменение концентрации и р Зе ЗИЬНОЬ обозначает такое 
количества воды, а разное > о ии количества соли. 
же изменение концентрации от возраст 


15* 
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‚. Решая уравнение 


(7) для случая изменения 
Х— хо, найдем: : 


“оНЩентраци, 


х— ло 


С = 





И 
к = бо Ш т,’ (9) 
а решая его для случая изменения концентрации х„—х 





Найдем. 
2 (в —х) : 
Сие ИЕАЙ 
51 — 50° (9) 
Из определения же следует, что 
ее $0 $0 НЫ $п 
ее По вс Ап -. п 


Подставляя эти последние значения в равенства 
ле преобразований получаем: 


Яо—п 


(8) и (9), пос. 


р (10) и 





И 
Вайт я 





(1) 
$1 — 50 


Подставив эти значения С и С! в равенство (7), получим: 
Йл 
(о—й») зо по. 12 (51—50?) 
Ап—Хо= Е ЕЕ В ИЛИ 
Иа Пола п о. п 
Е О. 


Хп—Хо= 


а (по—йл) 5о ее $п - 50 
Пл `` По , 


(2) 


п 


Равенства (7) и (12) дают возможност 
лить количество поглощенной прод 
общего усола или присола. 

Проникновение соли через поверхность и 
толще ткани представляют собой явления ди 


ь приближенно вычис- 
уктом соли, потерянной воды и 


распространение ее в 
ффузии, которые при- 


Явление диф й 
д : зии в начальный мо- 
мент протекает с наиболыне га 


й скоростью которая непрерывно 
уменьшается, стремясь к нулю в конце процесса, когда ет 
равновесие по обе стороны мембраны. 


ческих кривых. Скор 
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ость проник 













эниикто вещества (со 
елечеа: 
1чуинуох времени, в 1 
Се 
Нуна площадь 
АЕ 8 НО 
т -. Щения 6 


| енрацьк. 
Мн Е раций, 
ыы 


№ 
А 





зависимости от температуры рассола: при низкой температуре. диф 

зия происходит медленнее, при высокой — быстрее. Ви, о 
объясняется отчасти тем, что осмотическое давление повышается 
пропорционально абсолютной температуре. Влияние температуры 
Вы практически сказывается только на скорости посола, но не о 
вается на конечнои солености продукта, поскольку "растворимость 
соли мало изменяется с температурой. Скорость проникновения 
соли в ткани продукта в известной степени зависит от химического. 
состава соли: наибольшая скорость проникновения ‘получается при 
применении химически чистого МаС!. 

Наиболее сильное задерживающее действие при проникновении 

Е соли оказывает СаСЁфь. 
Ц, Явления диффузии растворов подчиняются закону `Фика, соглас- 
но которому количество соли, проходящее через определенное по- 
перечное сечение тела, пропорционально разности концентрации 
двух бесконечно близких слоев раствора. 

Математически эта зависимость выражается, по закону Фика, 
равенством: 
49 9—9 

я (13) 


где: 44—количество вещества (соли или др.), проходящего через поперечное 
получим: сечение тела; 22203 зосази 
4!—промежуток времени, в течение которого сове 
щества; 
“горизонтальная площадь сечения тела; 
4х—элемент перемещения площади по-.вертикальному направлению х 
(снизу вверх); 
О—4— разность концентраций; . 
в—коэфициент, зависящий” от состава раствора и его физического со- 


стояния, коэфициент диффузии. 


ршается переход ве- 


альная площадка не имеет переме- 


Если принять, что’ горизонт 
ната х будет величина постоянная, 


щений по вертикали, то коорди 
и формула (13) примет вид: 
94 ^^ (0-9 

ЗА ^^ 


(14) 
ре и цай- 





истеме, образующейся из продукта и 
меют место явления диффузии через 


перегородку тканей продукта Вести ао В 
давлений между рассолом и тканевым © . соли 
в продукте непрерывно со временем посола растет по мет оо 
не станет равной концентрации рассола. Если с ‚ Что | 


„от про- 
этого диффузионно-осмотического процесса а Е а г я 
пускной способности . Е 


чек клеток, она ры 
с р дуктом за определенный ро: 
по количеству соли, 


поглощенной проду Е 
межуток времени. Если Принять что а и. грамм : 
растворенное в 100 г воды рассола, 


При посоле продукта в © 
окружающего его рассола, и 











во граммов соли, 
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растворенное в 100 г сока продукта, непрерывно УВеличиващьь, 
: вследствие диффузии, 2 — время процесса диффузии, то на ой 
нии закона Фика (13) получается: 


45 
| мт 22° А (5—5), (5) 

























& из равенства (15) соответствует множителю перед 9—9 
`равенства (14), т. е. 








470 
И 

в = 2 (16) ви р приме! 
Н 
: что означает, что коэфициент диффузии при посоле пропорционале 0 едут ИЗ ее 
т коэфициенту свободной диффузии МаС! пропорционален внешней р пекения К п к 

. ‚площади продукта и обратно пропорционален его толщине. Если | № п „чески ПО 
. допустить, что состав и состояние тканевых веществ в период по- |580 менения К 
Сола остаются неизменными, а размеры продуктов мало изменяют. ние белков, 

ся, коэфициент А! можно принять за постоянную величину. зе 


Равенство (15) можно представить в виде: хивескиЙ сОСТаВ ‚= 
денющейя в КАЖДЫЙ 
уиколоюла нельзя сч 
А, ПОКОЛЬКу ОН С 
Иииваных в изве 


ЗК, Потому равнове 





Е $ =—А, & (17) 
о = 


Первоначальное количество соли в соке свежего продукта 0бо- 


значим величиной а в граммах на 100 г воды сока. Интегрируя 
уравнение (17), получим 


Я даже физи 
т ЛЬ 
Я ЕСИ.) ие "бод хара 
| В. (9 м ЕТ 
} при =0и 5=а из равенства (19) найдем: а 60. 
= ($—а) (0) к Щ: 
Подставляя С из ура 20 з р 
чим: Уравнения (20) в (19) и логарифмируя его, полу- |№ 


$—5= ($ — а) е—#1ё 





та. Левая сторона равенства 

выражает разность концентрацией Рассол ы ь 
м процесса, когда 2=0, равенство принимает вид: 
› Т. е. разность концентраций наибольшая, что и наблю- 


у 2 осола. С увеличением # правая 
аль равенства Уменьшается, Уменьшается Разность ОНИ, 
г ет иметь место при увеличении В Левой части равенства, 





ра, 








0 продук 
Ка, 


И 





т. е. с увеличением соде 


ржания соли в продукте. П 
большом & правая часть ый р 


равенства стремится к нулю: 
$—$=0, ь 
т. е. концентрация рассола равняется концентрац 


и, следовательно, диффузия заканчивается. —^ 
Из уравнения (21) можно определить величину к: 


и достаточно 


г 


ии сока продукта 


ее : 22) 


Если принять, что количественные отношения концентраций 
определяются при применении закона Фика к посолу, то коэфициент 
к должен быть постоянным, независимо от продолжительности по- 
сола, что следует из анализа равенства (21). ВО 

В применении к посолу мяса коэфициент диффузии не ‘остается, 
однако, фактически постоянным. В период посола, вследствие ‘не- 
прерывного изменения концентрации соли в мясе, меняется агре- 
гатное состояние белков, меняется проницаемость мембран, меняет- 
ся химический состав тканей. Эти изменения делают величину к. 
изменяющейся в каждый данный момент посола. Иначе говоря, 
процесс посола нельзя считать процессом чисто диффузионно-осмо- 
тическим, поскольку он осложняется рядом вторичных процессов, 
обусловливаемых, в известной мере, самим же ходом процесса 
посола. Поэтому равновесием Доннана и законом Фика далеко не 
исчерпывается даже физико-химическая сторона явлений. Эти по- 
ложения: дают лишь характеристику тех основных зависимостей, 
которые наблюдаются при посоле. 


МЕТОДЫ ПОСОЛА МЯСА 


Употребляемые при составлении посолочных смесей и м: 
в качестве ингредиентов селитра натронная (МаМОз) ИЛИ ыы: ь 
(КМО:), нитрит натрия (МаМО») и сахар, в Зы _ 
не столько в качестве консервантов, сколько для осо ‚= ыы = 
ческих целей. Назначение селитры п и ю . 

е 2 
ее ролью в сохранении мясом присущ Е 
ОВЕН соль вызывает обВечиНЯА а и 4 
гемог 
тов — солей азотистой кислоты на . 
чается в том, что при отсутствии кислорода ве м о ее 
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восстановительных процессов они образуют ос ое соед; 


еного 
гемоглобин (нитрозогемогло бин). Во время варки сол 


нитрозо- 
мяса это соединение переходит в МО-гемохромоген ( р 
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--Оь, причем этот процесс активно пр отсутствии к 














кислорода воздуха, при наличии питательной среды в Виде 
и сахара и при РН рассола не ниже 6. Поэтому сели 
быть в известных условиях заменена нитритом. 
Преимущество применения нитрита, по сравнению с 
заключается в быстроте достижения эффекта и большей тОЧНост, 
‘в дозировке. Дозировка нитратов и нитритов, как ПоСолочных 
‘ингредиентов, не является безразличной для здоровья человека, 
нитрит, следовательно и нитрат, как источник образования нит ита 
является в определенных дозах сильным ядом. Поэтому Количе, 
© нитрита в готовом продукте ограничивается законодательст. 
вом и оно должно быть не более 0,02%, или_20 мг на 100 г мяса 
Применение селитры сопряжено с большими трудностями в регу. 
‘лировании конечного содержания нитрита в продукте. В зависи. 
‘мости от наличия благоприятных для жизнедеятельности денитри. 
фицирующих бактерий условий, количество образующегося нитри. 
та, как показали опыты, может превысить предельные нормы 


Расчет потребного. количества ни 
_из следующих данных: 1 г гемоглоб! 


елка 
тра Может 


НИтратами 


трита теоретически можно сделать, исходя 
ина может связать 3,6 мг окиси азота. Если 

считать, что в достаточно хорошо обескровленном мясе содержится 0,5% гемо- 
 глобина, то 100 г мяса свяжут 3,6Х0,5=1,8 мг МО, что приблизительно соответ. 
ствует 4 мг МаМО». Из этого расчета следует, что. теоретически при мокром 
посоле мяса достаточно взять не более 10`мг МаМО» на 100 г мяса, считая, 
что проникновение нитрита в мясо должно прекратиться при установлении 
одинаковой плотности рассола в мясе и окружающей среде. Однако опыты 
Всесоюзного  научно-исследовательского института мясной ‘промышленности 


показали, что при посоле толстых частей мяса указанный предел дозировки 
нитритов не обеспечивает получения равномерности розово-красного цвета в 
нем, что объясняется неустойчивостью нитрита. . 

о данным названного института (Б. И. Введенский, Д. В. Павлов и др.), 


применяется, во-пер- 
родуктов; во-вторых, 
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угствие которого в больших количествах может замедлить про- 
никновение соли в мясо. Не допускается-в поваренной соли “содер- 
жание ядовитых металлических соединений, а также нитратов и 
нитритовВ. 

Для приготовления рассола пользуются ‘солью не крупнее 
45 мм, чтобы ускорить ее растворение. 


Для сухого посола рекомендуется выбирать соль среднего по- 
мола (помол № 2) —2,5 мм, так как очень мелкая соль, слежи- 
ваясь, будет плохо растворяться. Наиболее пригодными для посола 
мясных продуктов являются выварочные и каменные соли: сла- 
вянская, пермская, елецкая, бахмутская и др. 


В современной технологии посола мяса и мясопродуктов раз- 
личают три основных метода: сухой, мокрый и смешан- 
ный (мокро-сухой) посол, применяемые в зависимости от вида вы- 
рабатываемого соленого фабриката, вида и характера сырья, тре- 
буемой скорости процесса посола, условий окружающей среды 
И ти. 

Метод сухого посола заключается в обработке мяса и мясо- 
продуктов сухой смесью посолочных ингредиентов. Продукты на- 
тирают смесью и при укладке в тару или в штабели дополнительно 
пересыпают ею. При сухом посоле, вследствие явлений осмотиче- 
чески-диффузионного порядка, продукт отдает посолочной смеси 
часть своей влаги вместе с растворимыми в ‘ней белковыми; мине- 
ральными и экстрактивными веществами, в результате чего образует- 
ся рассол. При сухом посоле продукт уменьшается в весе, теряет 
значительное количество питательных веществ (усол достигает 


`15—20%, а для субпродуктов даже до 35—40%) и приобретает 


жесткость. Недостатками сухого посола являются. неравномерность 
его и значительное понижение вкусовых и питательных свойств 
готового фабриката. 

Метод мокрого посола. Мясные продукты погружают в’ раст- 
вор определенного состава и крепости и выдерживают в: нем в те- 
чение определенного срока. Состав_и. крепость растворов. устанав- 
ливаются в зависимости от вида и сорта мяса, харектеЯ бвх. 
ката, скорости посола, температурного режима и т. п. ея - 
Что поваренная соль проникает в толщу мяса ев, ево ыы 
целях ускорения процесса рассол вводят в мясопроду 


й рассолом. Изме- 
и ыванием в тару и заливко 
и ь стигается возможность ‘при 


нением состава и крепости рассола до ть гото- 
мокром методе боле тибко регулироветь прове и п 
ВЫ гсоких вкусовых И 7 

й продукт более вы ку! толщу мяса осуществ- 


Инъекция или шприцевание рассола В 


Е ия через имеющую Ряд 
ляется двумя путями: первый — инъеки о меовоощоЕЙ 


отверстий полую металлическую иглу, рьх или менее равно“ 
по определенной схеме, а инъекция через крове- 
мерное распределение рассола, и второ = 

носную систему. 933 
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ИЗМЕНЕНИЕ 628 6% 


Рассол о. р иглу насосом через резиновый 
ением 2— - 

ее полой иглой не свободна от весьма суще. 

ственных недостатков: при введении иглы нарушается целосл, 

мышечной ткани; избыток рассола делает ткань рыхлой, полностью 

не впитывается ею и вытекает через отверстия, образовавшиеся в 

ней от ввода иглы. Характер изменения веса виден из рис. |105. 
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Рис. 105. 
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Количество инъицируемого рассо. 
ла меняется в зависимости от об. 
щей длительности срока посола. 
при ускоренных сроках посола 
(7—14 суток), по данным Всесо- 







института мясной промышленно. 
сти, оптимальным количеством 
вводимого инъекцией рассола бу- 
дет 10—12% к весу мясопродукта; 
при длительных сроках посола 
(30—50 суток) количество вводи- 
мого рассола определяется в 5— 
6% от веса мясопродукта. 
Второй способ-—инъекция рас- 
сола в толшу мяса через крове- 
носную систему — до последнего 
времени не получал широкого рас- 
пространения. Солевой раствор 
при этом способе вводится в 




















цманом и др. Посол 
и широко был приме- 
применялся и в период Ве- 


посоле отдельных 
свиных окороков, говяжьих 
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Мясопродукты, засаливаемые мокрым способом, без инъекции 
пли с инъекцией, заливаются рассолом определенного состава, кре- 
ости и количества для завершения процесса посола. 

Метод смешанного мокро-сухого посола состоит в том, что мя- 
сопродукт обрабатывают сухими посолочными смесями и рассо- 
лом. Мясопродукты пересыпают сухой посолочной смесью после 
инъекции или после предварительной обработки их смесью сухой 
укладывают в тару и после уплотнения заливают рассолом. 
` В целях создания относительной равномерности посола при всех 
методах мясопродукты через определенные сроки перекладывают 
верхними слоями вниз, а нижними — вверх. 

Техника посола. Для получения рассола (в соответствии с определенными 
ецептурами содержания соли, селитры, нитрита и сахара) приготовляют насы- 
щенный рассол Ма и добавляют к нему соответствующие количества воды и 
растворенные в отдельной порции насыщенного рассола посолочные ингредиенты, 


согласно рецептуре. 

Приготовление насыщенного рассола МаС! производится растворением по- 
варенной соли в специальном резервуаре до насыщения, т. е. до концентрации 
96° Боме, или 100° по солеареометру (уд. вес 1,025). После растворения насы- 
щенный рассол стерилизуют при температуре не ниже 86° в течение нескольких 
минут, затем охлаждают до 2—4? и дают ему отстояться. Селитру, нитрит и 
сахар растворяют в небольших количествах насыщенного рассола в отдельных 
чанах при нагревании и перемешивании, затем направляют их в рецептурные 
чаны. 

Для приготовления рабочих рассолов устанавливается ряд резервуаров 
(чанов), по количеству применяемых рецептур, в которых к насыщенному рас- 
солу добавляются растворы соответствующих составных веществ и воды. 

В соответствии с техникой посола рассолы готовятся:—шприцевальный—для 


“инъекции рассола в толщу мясопродукта и заливочный — для окружения мясо- 


продукта рассолом. Все рассолы перед употреблением подвергаются лаборатор- 
ной проверке на содержание посолочных ингредиентов. 

Посол свинины. Техника посола свинины находится в зависимости от мето- 
дов разделки, вида, качества и веса отрубов и их использования. Применяются 
все три метода посола: мокрый, сухой и смешанный. Решающим моментом в 
выборе того или иного метода посола является назначение соленого мясопро- 
дукта для дальнейшего использования. Для длительных сроков хранения после 
расчленения туш на отдельные специальные отрубы (см. стр. 116) применяют 
сухой или смешанный метод посола. Посол целых туш свинины через кровено- 
сную систему проводился лишь в порядке опыта. 

Мокрый посол свинины в СССР осуществляется при изготовлении 
окороков московских (задних окороков), воронежских, лопаток (передних око- 
роков), ростовских, ленинградских рулетов и рулетов из поросят, английского 
бекона (из половинок свиных туш), хребтового штига, грудинок (так называе- 
мого_ бекона). 2 

Для мокрого посола окороков и лопаток шприцевальный рассол готовится 


плотностью 99° Боме с содержанием калиевой в в Ве а 
а за — стью 16—18,5° Боме с добавлением на л ь 
В ИВЫЕА елитры 400 г или 100 г калиевой 


сола сахарного песка 3,2 кг и. калиевой с 
селитры и 30 г нитрита; для рулетов из поросят м ОВ 
Боме с содержанием сахара до 2% и селитры до 0,5%, ли хребтового я 
рассол плотностью .24° Боме. При употреблении натриево селитры дозир! 

т 16%.‘Замена селитры нитритом допускается только 


должны быть уменьшены на’, ей Народного комиссариата 


при составлении*рассолов в соответствии с. инструкци 
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Здравоохранения РСФСР от 10УШ 1934 г... мо длЯ 
Перед посолом мясопродукты сортируются по А не 

определения длительности. . Посола. Температура., п : 

должна превышать 2—4®. ` ; 
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- я рассолом через никелированну 
Е НЫ 2 6 диаметром 7 мм, имеющую, начиная 
ную полую иглу т концу но всей длине ряд отверстий для ВЫХОДА и 
Дины, по Е трубкой присоединяется к пореВОму насосу, которы 
сола: игла я бочке, перемещаемой на тележке; ход Поршя, при 
монтируется на дер е рукояткой, регулируется таким образом, что при ах 
ое лу подается строго определенное количество рассола 
о 85 а а окороков. (рис. 106 и 107) среднее количеств 
; 


9 у окорока. 
рассола составляет 5—12% к весу окор 





107. Схема шприце- 
. 106. Схема шприце- Рис. 
а заднего окОрОКВ. вания переднего окорока. 


После шприневания мясопродукты укладывают в тару и заливают р 
(50% к весу). Для мокрого посола рекомендуется употреблять ыы — 
деревянные цилиндрические бочки (чаны) емкостью 640 кг сырья и 32 я 
сола. Тара для рассола изготовляется из дерева крепких пород; после ка 


› Удобства операций перекладки в санитарных условиях, а так- 
же мойки и дезинфекции. { 


ожно засаливать и при более повышенной темпе- 


срок посола 20 суток. После посола Шниг хранят 
не выше — 10°. Кр 


улетам, грудинке и хребтовому 
посол без шприцевания. 


ниях, где поддерживается 
течении сроков посола 


прирост веса 
и жирности от бов и сроков 

аа 47% для окороков 
са). 
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хвостовой кости удаляются. При отделенир 

= я заднего окорок: 

представляет сорою крупный, крепкий и одновременно эластичный сосуд. ее 
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давление рассола. 


ШП и 
рице 1 для удерживания на ней артерии во время шприцевания. Перед шприцеванием 











ОКоро 

Рока. ожерок должен быть охлажден до 3—4°; рассол должен иметь такую же 

температуру. Количество вводимого в окорок рассола обычно составляет около 
8% от его веса. Давление шприцуемого рассола должно составлять от 2 до 
Вают расуин 3 атм; при более высоком давлении кровеносные сосуды могут’ разрываться. 
ь стандарты Очень важной частью оборудования для инъекции рассола являются ‘весы; 
ги 390 к № они должны быть точными и допускать легкую регулировку. . 
После кажий Крепость рассола устанавливается в зависимости от длительности посола 
я я нева | и колеблется в пределах 18—22° Боме. у ` . 
НЫе Я Кр По данным Всесоюзного Научно-Исследовательского института мясной про- 
ых Ве со | мышленности (Д. В. Павлов, 1948 г.), в зависимости от концентрации шприце- 
та обе | вального рассола в толще окорока могут быть получены различные количества 
Я соли : : 

ЛОВИЯХ, 8 


Процент поваренной соли в мясе 


Концентрация рассола в “Боме 
о р при 8%-ном введении рассола 











от 24 до 120 | от 6—6,5 до2—25 


После инъекции окорока укладывают в тару (бочки) и заливают ры 
состава шприцевального, либо несколько слабее. Продолжительность выдер: 
вания в рассоле от 6 до 10—15 дней. 

После посола окорока оставляют для стекания в ее а 
Затем после непродолжительного вымачивания В Бе: ве. а 
отправляют на дальнейшую переработку — варку, ее. ы а не - 
ков, посоленных способом инъек А. кро! у , 
стекания составляет 108—110% к весу до посола, Е 

Посол -свиных ТУШ инъекцией С овеосную Е = 
ную систему. “Опыт посола свиных туш Ибитутом МЯСНОЙ МИ 


и еее научно-иоследователье о отношении свиней беконного 
ленности (Б. И. Введенский и А* ЧП. Богагырев) в 
ю через отверстие, сделан- 


типа весом 90 и 105 кг. с 
ол! 
После оглушения в аорту а и епостЬе 24° Боме с ен" 
Н чке. Ра : оцен 
ое ножом в левом желудо Содержание МаС! в проц НЙ 
г 


а ИЕ раб" печень 3,74%, легкие 10/73%, 
головной 1,23%, мо ) 
3,74% (в среднем и 


нием 0,03% нитрита натр 
отдельным частям состави; 
‚92%, почки 10,69%, мозг 
плечевой кости 1,02%, окорок 


зг бедренной кости й 
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ь й 1,084 
Мышечные части туши содержали соли: шейные мышцы 1,08%, Инн 
3,80%, надлопаточные О: о 3,39%, ре 
ое. 6 100 г мяса окорока составило 2,2 мг. 

Данные исследования показали, что 1) наиболее просоленным 
внутренние органы; 2) в мышечных частях туш не наблюдалось резких колеба. 
ний содержания соли; 3) срок посола даже трудно доступных для Рассола 
частей туши (костный мозг) очень мал — 10—15 минут: 4) при применении 
нитрита натрия интенсивность окраски всюду вполне НЫ причем 
окрашивание идет быстро и равномерно; 5) устранены Я елковых пита 
тельных веществ из мяса; 6) не нарушена структура мышечной ткани; 7) вну. 
совые и товарные качества фабриката высокие. 

_ Недостатками такого метода посола являются: 1) смешивание кровн с 
рассолом; 2) неравномерность просаливания отдельных внутренних органов; 
3) трудность дозировки рассола для просаливания отдельных частей и 4) боль. 
шой расход рассола. 
Вследствие изложенного этот метод пока не получил промышленного приме- 
нения. 

Посол английского бекона. Для английского бекона шприцеваль- 
ный рассол готовится по следующему рецепту: на 100 л воды 32—35 кг соли 
(в зависимости от влажности последней) и 3 кг калийной селитры; плотность 
такого рассола составляет 26° Боме. Плотность заливочного рассола, который 
готовится без селитры на 2° меньше шприцевального, т. е. 24° Боме (на 100 л 
воды 32—35 кг соли). Шприцевальный рассол готовится за двое — трое суток 
до употребления; заливочный же готовится в начале работы. При соблюдении 
надлежащих санитарных условий им можно пользоваться продолжительное время. 

При многократном использовании заливочный рассол изменяет свой состав 
вследствие поступления в него выщелачиваемых при посоле белков и фосфа- 
тов, а также селитры и нитритов из шприцевального рассола. В практике посола 
бекона старый заливочный рассол ценится очень высоко вследствие того, что 
он придает продукту хороший вкус и приятный равномерный цвет. 

Старый рассол используется либо самостоятельно, ‘либо совместно со све- 
жим рассолом. Добавление свежего рассола увеличивает концентрацию соли и 
содержание селитры и нитритов. Необходимо при употреблении старого рассола 
проверять содержание в нем и в смеси со свежим как соли, так и нитратов 
и нитритов, не допуская для последних превышения установленных норм — 
0,06—0,1% к рассолу. 

Е И - мА а предназначенны: 
и свинокопченостей обычной номен 5 
шприцевальный и заливочный рассолы ев ов се 
о В 
ри пы плотностью 24° Боме добавляется 0,5% селитры и 
прицевальный 


тральную реакцию (РН 7); - 
вочный же — слабоки е доп р. ); зали 
7 ют колебания температур 


И оказались 


х для выработки из них 


лом в чанах. 

Количество уколов в беконн: 

Ую половинку, в 
периода года, составляет от 20 до 24, рае ее 
6—7% от ее веса (рис. 108). ты 
тя лучшего просаливания лопаточной 
части 
б 
- к т - р закладывается посолочная 
к вес а смесь 

мяса (150—950 ( У соли) во избежание обесцвечивания 


размеров и 
вводят в количестве 


шприцеванием 
солью из расчета 550—650 г 
ы от на лопаточную, спин- 

я вообще посыпать солью. 


пои окоа бек 
аще щевю отделение изл 


фе уанеуното расорех 





тТельное враи, 
эт СВОЙ (та 
КОВ И 0+ 
рактике покои 
твие ТОТО, И 


ет, 
нестно со 





й ьЮ 
Пересыка сухой солью способствует тому, что крепость зали 
осе посола снижается не более чем на 2—3° Боме. К 
роще 60-65% от . Количество заливочного 
а составл 0—65% веса бекона. Вывозимый 
р ассоле на 5—7 суток > редприязия бекон 
7 ставляют в р 5 рее уток, а бекон полуфабрикат — на 7—10 суток 
рас время проверяют и следят за тем, чтобы она Н : 
пустимые пределы. О 
Чаны для посола бекона изготовляют стационарные из железобетона с 
облицовкой ыы и снаружи глазурованными плитами, высотой 1,5—1,8 м 
шириной 26—3,Э м, в зависимости от укладки двух или трех половинок в 
г Е м емкости, принимая 650 кг бекона или около 
90-22 п а; практически емкость чана рассчитыва 
м ааые р ается от 


вочного рассола в 





Рис. 108. Вариант схемы уколов в беконную 
половинку. 


По окончании посола беконные половинки поступают на стекание — процесс, 
имеющий целью отделение излишнего воспринятого мышечной тканью рассола 
и более равномерного распределения соли в толще ‘мяса. Перед укладкой на 
стекание вес бекона обычно бывает увеличен по сравнению с весом до посола на 
$—10%; после стекания это увеличение веса выражается лишь в 2%, и для 
отдельных половинок в 4%. Во время стекания бекон созревает. 

В помещении для стекания поддерживается температура °. При этой 
температуре бекон на стекании может оставаться не более 12 суток. В случае 
необходимости хранения бекона в соленом виде, его упаковывают и направляют 
в помещение с температурой минус 9—10°, в противном случае он может 
покрыться слизью. 

После стекания бекон подвергают сортировке и упаковке в помещении, 
имеющем температуру 3—4°. Кипы бекона укладывают на решетки, га е-- 
трех кип в штабеле. В упаковочной бекон оставляют не дольше дня. ая 
отгрузки в теплую погоду рекомендуется упакованный бекон и т 
циальному предварительному охлаждению в камере с рт! 

4, что предохранит его от ослизнения во время транспортировки. ЗБаОТОВОЙУ и 

Сухой посол. Метод сухого посола применяется к грудинкам, хр. 


лопаточному шпигу. 
Посол грудинок ( р 

главным образом в ящиках; допускается Ро 

иногда в штабелях на полу, покрытом досками. 

из нержавеющего металла с па 

вянными крышками, прикрепленными к задней стенке с Помощ ее хара 

лочную смесь составляют из 70 частей соли, 5 их 

(всего смеси из расчета 5% К ея т лаикя симости от их весовых 


зави 
Сроки сухого посола трудинок о до 20—30 дней. 
категорий и термической обработки и и иков и направляют на вымачива- 
Грудинки после посола извлекате ии К ьзованием промывают горяч 
ние и копчение. Ящики перед дальнейшим р 


. . Сухому посолу под: 
одой еси вого и лопаточно = а аарой ВВ, не имею- 
вергают я и лопаточный шпиг с АНИ Р . 
щей никаких дефектов- 239 


так называемого амер 





Шлиг. перед посолом сортируют. по весу и солят на полу ‘на =. 
плотных стеллажах, предварительно смачивая его насыщенным ра 
затем натирая со всех сторон чистой солью. Расход соли На натирк 
сыпку слоев составляет 8% от веса сырья. 

Шпиг тяжелых весовых классов перекладывается. на 12-е ти 
причем соль очищается и заменяется. свежей. Использованную Соль в 
шем направляют на посол технической продукции (шкуры и т, п.). С 
посола хребтового и лопаточного шпига устанавливаются в зависим 
вых категорий и составляют до 22 дней. . 

По окончании посола шпиг упаковывают в ящики емкостью от 45 к 
выше (в зависимости от назначения). и 

_ Смешанный посол. Смешанный посол применяется у нас при посоле око 
КОВ советских, сибирских, тамбовских, филе (мясная корейка без ребер) к 
(мясная плечевая вырезка), грудинок, кореек, лопаточных вырезок. гы 


Советские око рока после охлаждения и разделки 
лом состава: на 100 л воды соли ° 


всего 62 г рассола на к 
рока в бедренную вену. 


осле шприцевания окорока натирают посолочной смесью состава: на 
100 кг окороков соли 3 Кг, 


ного песка 2 кг, толченого 
черного перца 100 г и толчен 
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подвергают шприцеванию через полую иглу Нод давлением от 5 4—5 
ассолом плотностью 26° Боме с 1% калиевой селитры. Расс до 4—5 атм 
99 вебу сырья, Так как мясо сильно а рай ыы вводят 10— 
злотнения (осаживания)` укладывают емезтеаекоздая 
рядов солью (2,5% к весу сырья). Из штабелей ‚мясо укладывают в_та: 
заливают рассолом того же состава, что и шприновочный. Срок. посола — 12 
суток при 4—5°. Этот способ не получил широкого промышленного использ 
ния, несмотря на значительное ускорение процесса посола и лучщее, боле м 
номерное просаливание при правильном: ведении операций шприцевания ыь 

Посол через кровеносную систему заключается в посоле целых 
туш при первичной их переработке. После оглушения животного У него вскры- 
вают грудную полость, для чего ‘разрезают шкуру на’ грудной кости и и 
бают с левой стороны грудной кости хрящи; затем разрезают. сердечную сороч- 
ку, вытягивают сердце, делают небольшой надрез левого. желудочка и в. отвер- 
стие аорты вставляют канюлю, снабженную краном и `присоединенную_к баку 
с рассолом резиновым шлангом, При открытии крана рассол через ‹канюлю 
подается в кровеносную систему животного по большому `кругу-кровообращения 
и вытесняет кровь в правое предсердие. Через 8—10 минут канюлю вынимают, 
НХ ера и тушу передают на дальнейшие операции первичной пере- 
р . : -в 

Наиболее удобна для инъицирования рассола канюля системы проф. Сенчен- 
ко, при применении которой не требуется перевязывания канюли во время вве- 
дения ее в аорту. 

Рассол для инъицирования подается в канюлю под давлением около 1 атм 
предварительно прокипяченный и охлажденный до 38—40°. Состав рассола: на 100 
весовых частей воды 33 1/3 части соли, 2 части селитры, 2 части сахара и 1/4 
часть фосфорной кислоты; применяются и другие рецепты рассолов со специями 
и без специй. Количество вводимого рассола составляет 12=15% от веса туши. 

После посола и разделки тушу подвергают охлаждению до 4°, затем раз- 
деляют на части и укладывают в тару. Солонину заливают рассолом такого же 
состава, как при инъекции. : 

Недостатками указанного способа посолатуш через кровеносную систему 
являются неравномерный посол отдельных частей вследствие различного диа- 
метра и количества кровеносных сосудов, значительная потеря крови и большой 
расход соли. } 

Метод сухого нпосола. Сухой посол говядины и баранины, как пра- 
вило, в промышленности не применяется. Иногда все же им пользуются, в 0с0- 
бенности для посола баранины. Туши разрубают на части, затем отрубы нати- 
рают посолочной смесью и укладывают плотно в тару или на стеллажи, на дно 
которых насыпают слой посолочной смеси толщиной не менее 2 мм и каждый 
ряд пересыпают таким же слоем посолочной смеси. При посоле в ах 
последние укладывают высотой до 2 м; по ак 10 дней штабель пер 
кладывают и вновь пересыпают баранину >. лв зо «о 
Е При боченном посоле по’ истечении В м Е ИНВЖ ОбБКК 

ы верхн; нище плотно прилегало к : $ 
мясо р НЫ ОбННО, чтобы оно находилось в тузлуке (естест 


венном рассоле). к 
а а смеси: на 100 кг мяса соли 7 те А Ус 
при сухом методе посола достигает 15—20% первоначаль ее 

етод смешанного посола говядины и барани ты мы ки 
масштабе наиболее распространен, так как солонина при Т 
чается наиболее стойкой. ны 
Разрубленное мясо натирают посблочной и Оль к -- 
солв_1. часть. селитры. в. Коми бы мт жит натирать солью мясо в 
Или крепкого посола); особенно тщательно с. 
Местах надрубов и надрезов, плотно заполняя Е омкостью 150—170 л наи 
Натертое мясо плотно укладывают в тару о ладынаюеснасавер И 
чаны) с пересыпкой рядов посолочной ей О аиь рей 
Терез три дня мясо уплотняется о в не 
четыре-пять дней посола мясо пер 8— ОС о 


г. в. 
16. Технология мяса и мясопродукто 

















'В` случае недостаточности естественного ен солонину заливают вы 
рассолом из одной соли плотностью 18 ие для крепкого посола и 16 “ИМ 
слабого посола. Срок посола 20—30 суток. емпература, посола 2—5° в а 
перевозки в теплое время года солонину заливают ' рассолом плотностью < 


вится так же, каки 24 
Боме. Мякотная (бескостная) солонина гото ан ее костная. епост, 
посола устанавливают в зависимости от температур Условий и Продолжи. 


тельности хранения: чем выше температура и более длительный срок хранения, 
т че посол. 

ыы Ея жьего мяса для приготовления рулетов. Руде. 
ты изготовляются из мякотных частей задних конечностей, лопаток, СПИННО- ре. 
берных отрубов, грудинок, филеев. Подготовленное для ета мясо натирают 
внутренней стороны посолочной смесью из расчета а 2 мяса соли 10 Кг 
селитры 0,2 кг, сахара 0,4 кг и перца душистого 0,03 кг. Мясо плотно завер- 
тывают в рулет толщиной не более 15 см и перевязывают шпагатом через каж. 
дые 5—7 см. Рулеты укладывают в тару (бочки или чаны) и заливают Рассолом 
состава: на 100 кг рулетов воды 50 л, соли 8 кг, селитры 0,25 кг, сахара 0,25 кт 
и лаврового листа 0,03 кг. 

При весе рулетов от 2 до 10 кг срок посола от 15 до 30 суток. Температура 
посола 3—4°. Тяжелые рулеты перекладывают на 5-й и 15-й день, легкие на 
10-й день. $ 

Посол говяжьего мяса для приготовления сушеной говядины. Для приг- 
товления сушеной говядины применяют мясо взрослого скота с плотной мышеч- 
ной тканью. Мясо отделяют от костей, жир и грубые сухожилия вырезают, 
'Сушеная говядина изготовляется из поясничных мышц, плечевой вырезки и зад- 


Сроки посола устанавливаются в зависимости от веса — от 20 до 40 дней. 
Температура посола 3—4°. На 5-й, 10-й и 15-й день после заливки рассолом 


процесса посола мясо подвергают копчению 


Посол бараньих окороков. Окорока шп 
Боме, содержащим 2,6% сахара и 0,3% 
их посолочной смесью из расчета на 100 кг окоро 


ток, в зависимости от веса. На пятый — седьмой 


° от веса сырья костного и 15—18% 
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Натертые солью субпродукты укладывают на’ наклонные или решетчатые 
(теллажи рядами общей высотой не выше 0,7 м, причем каждый ряд пересыпают 
солью и выдерживают на стелллажах при температуре помещения 4—5° в тече- 
ние суток; при более высоких температурах в пределах до 20° — не более трех 
часов. После выдерживания на стеллажах субпродукты укладывают в бочки, 
причем перед укладкой их на дно бочки насыпают слой соли толщиной 2 сми 
по верхнему ряду 0,5 см. Субпродукты могут быть после натирки сразу уложены 
в бочки, причем в этом случае помимо укладки соли на дно бочки каждый ряд 
субпродуктов пересыпают солью и по верхнему ряду наносят слой соли 0,5 см 
толщиной. После укладки субпродукты заливают рассолом плотностью 18—26° 
Боме, если естественного рассола образовалось недостаточно для полного по- 
крытия их в бочке, что обнаруживается через трое—пять суток посола. Продол- 
ат посола до двух недель. Температура помещения посола и хране- 
ния 2—4. - 


Мокрый способ. Мокрый способ посола применяется в основном для 
посола языков. Очищенные, промытые и рассортированные языки слегка‘ нати- 
рают солью (не более 2% к весу сырья), укладывают в бочки или чаны (вееро- 
образно — концами к центру) и заливают рассолом: для говяжьих языков плот- 
ностью 18° Боме, а для свиных и бараньих — 14° Боме, содержащим селитры 
0,5% и сахара 1%. Рассола должно быть взято не менее 50—60% к весу 
сырья. Срок посола 8—18 суток в зависимости от вида и веса языков. Через 
три дня языки перекладывают в другие бочки или‘чаны и заливают их све- 
жим рассолом, того же состава, так как в старом появляется слизь, вслед- 
ствие выделения слюны слюнными протоками языка. Температура помещения 
посола и хранения 3—4. 


Подготовка языков к посолу, особенно их охлаждение, имеет особо важ- 
ное значение: плохо охлажденные языки подвергаются порче в толстых частях 
(они «вспухают» в рассоле). 

Сухой посол. Разделанные, обработанные и охлажденные субпродукты 
натирают солью (30% от их веса; для сердца употребляется посолочная смесь 
с содержанием 0,5% селитры к весу соли) и укладывают по видам на наклон- 
ные или решетчатые стеллажи рядами высотой не более 0,3 м. По истечении 
суток субпродукты укладывают в тару, пропускающую рассол (бочки с про- 
дырявленными днищами, корзины и т. п.), предварительно стряхнув с них соль 
и вновь натирают их чистой сухой солью (20% от веса сырья). КолЫЙ ряд 
субпродуктов при укладке пересыпают солью (10% от а ты 
чатой таре субпродукты выдерживают в течение семи суток. 10 т ==: 
сола субпродукты упаковывают в чистую тару — бочки, ящики, р: 
отправляют на хранение или перевозку. 


Потери веса субпродуктов за счет мя 
Ми растворимых белков и экстрактивных 5 
велики, и доходят, например для почек, до 45%. Нед, 

По окончании установленных сроков посола ЕТ КОИНЬНЫХ вареных и 
ленно направить на дальнейшие операций ДлЯ ВР Заперживается, то 
варено-копченых фабрикатов. Если оне У: ОК в бочки емкостью 
продукты мокрого и смешанного побола ее ‘направляют на хранение 
150—200 л. заливают рассолом плотностью 12° г сухого посола, уложенные 
в камеры с температурой минусе 9—10°. ее с такой же температу- 
В ящики или штабели, должны направляться в 


те можЖн 
Посол замороженного мяса. Замороженное мясо 
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Обр , 
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Исследуя процесс посола 
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уступающий засоленному в размороженном т 
вать при высоких температурах помещения 


влетворительные результаты по качеству продукции; 
тура для посола неразмороженного мяса 2—3°. 


ления из них излишка соли, особенно с поверхности. 
Если не произвести вымачивания, то во время копч 


ымачиванием достигается не только удаление с 
избытка соли и других ингредиентов посола, но такж. 


дукте во время вымачивания и копчения уменьшается, 
а жавшихся в нем посолочных веществ. 


рассола. 


(температурой 17—20°), либо вдуванием в воду в нижне 


жают на длительное время 
сменяемую воду. 


ЦЫ и белковые веще на 
в виде пены. цеСтва, находящиеся в нем, 
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ноев мороженом состоянии, дает продукт но своим вкусовым 


в этих условиях оно быстро подвергается порче; при НИЗКИХ темпера Как 
помещения, ниже 0°, посол идет замедленными темпами, но дает впол Урах 


Вымачивание соленых мясопродуктов. По окончании посола МЯсоп 
подвергают вымачиванию или обработке их другим способом с цел 


ле будут иметь надлежащего цвета и окажутся слишком солеными. 


пределение их в толще мяса. Количество нитрита и прочих ингредиент. 
что во время этих процессов из продукта удаляется от 1/0 До -!/ло ча 


На вымачивание мясопродукты поступают после стекания 


воздуха, либо путем подачи в нижнюю часть чана свежей 


качес: 
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т 
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В КУСКОВ мясотиди 
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‹ДЫЙ день проду 
от состава покое! 
нитрита или наи 
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ГЛАВА УП 
ВАРКА И КОПЧЕНИЕ МЯСОПРОДУКТОВ 


ОСНОВЫ ПРОЦЕССА ВАРКИ 


Одним из способов консервирования мяса тепловой обработкой 
является варка. ре 

Варка, которая применяется либо в виде предварительного-про- 
цесса для удаления части воды из продукта (бланшировка), либо 
для выпуска продукции в виде готового к использованию фабри- 
ката, преследует следующие цели: з 

1. Уничтожение большинства вегетативных форм `микроорганиз- 
мов и инактивация ферментов. ото аат 

2. Удаление из мяса значительного количества несвязанной во- 
ды, что делает продукт более концентрированным и приводит: -к 
соответствующему сокращению ` длительности последующих * про- 
цессов консервирования (сушка, копчение ит. п.); --- стер 

3. Превращение части нерастворимого коллагена в соедини: 
тельной ткани в растворимый и усвояемый глютин и денатурация 
белков мяса. 

Варке подвергаются мясопродукты в охлажденном, дефрости- 
рованном и соленом виде. В промышленных условиях переработки 
мясопродуктов варка субпродуктов и мяса осуществляется 9 
как предварительный процесс приготовления колбасных, а 
паштетных изделий и баночных консервов из вареного => ты 
как основной процесс при_ изготовлении я а мк 
верных, вареных и варено-копченых)-и соленостей в’варен 


(вареные окорока, рулеты и т. д)... Е» Вы 
Под варкой мяса подразумева ео О" ео 
возможно более низкой, но ОНА а 
рые (которое называется 
дин из способов _ варки — бланширование вет РЕ т 
также пропариванием) или ра ое 
де, в результате которой продукт слегк г 
ах › выходит. обычно 
Температура. варки мясопродуктов, Ня =: о и 
ИЗ пределов максимума 100, да ее с  генных 
вегетативных форм микроорганизмов. Но, темверинии варки 
актерий не образует спор, и, следова № > - : 


Достаточна для их гибели. : : 245 


* 








Многие микроорганизмы в ВЕСтАТиВНОм состоянии р 
повышении температуры до 50—70 погибают в течение 5—10 
нут (В. ЧиБегсоз!з, В. сой, В. аузетенсиз и др.); однако, : 
вегетативные клетки так называемых термофильных микроорганиз, 
мов не выносят температуры кипения воды, споры их ПРоявляют 
большую устойчивость по отношению к действию температур |(› 
и выше. Выносливость спор объясняется, как известно, малым 
держанием в них воды и плохой проницаемостью оболочки. 

Температуры, обычно применяемые при варке, поэтому не мотут 
привести к стерилизации продукта. Так, при варке колбасных ИЗДе. 
лий при температуре теплопередающей среды (вода или пар) от 75 
до 95Р и температуре внутри батона 65—80°, по данным Г. В. Ба. 
бина!, всегда остаются не погибшие колонии микроорганизмов (В, 
эиЬЫ Из, шезещегси$ и др.). 

Физико-химические изменения в Мясе в процессе варки сво- 
дятся к нижеследующему (Д. И. Лобанов, И. А. Смородинцев, В.С. 
Садиков): при варке мяса с погружением в холодную воду п 
дальнейшем нагревании в воду переходит часть растворимых бел- 
ков и экстрактивных веществ; при температуре 50° начинается 
денатурация белков мяса, сжатие волокон мышц и выделение 
внутриклеточного мясного сока. Белки, перешедшие в воду обра- 
зуют хлопья. При температуре 68—70° денатурируется гемоглобин, 
разрушается красящий пигмент миоглобина и мясо приобретает 
серый цвет. При температуре около 60° начинается образование 
глютина, ускоряющееся с дальнейшим повышением температуры. 
При длительной варке усиливается выщелачивание экстрактивных 


веществ, происходит разрушение соединительнотканных оболочек, 


с0- 
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показатель ры такого распада. Достаточно ‘точных данных 
об источниках образования МН. пока не имеется. ^ 

По данным В. И. Соловьева!: 1) вкус и аромат вареного мяса 
„ бульона образуются за счет обусловленных высокой температу- 
ой превращении экстрактивных веществ мяса; 2) при варке про- 
исходит гидролиз белков водной вытяжки из мяса, не идущий 
однако, дальше образования альбумоз; 3) процесс образования 
солевого аммиака при варке такой же, как и выделение его при 
тидролизе амидов. 

Процесс варки не вызывает значительного: разрушения витами- 
нов мяса. По данным В. Н. Букина и др., для мяса наиболее ха- 
рактерными витаминами являются В! (тиамин, анейрин), В» (рибо- 
флавин), никотиновая (ниацин) и пантотеновая кислоты, которые 
при температуре варки 75—95—100° почти не подвергаются раз- 
рушению. 

Наибольшие количественные и качественные изменения мяса 
при тепловой обработке происходят за счет выделяющегося мяс- 
ного сока, причем потери веса (25—40%) находятся в зависимо- 
сти от температуры обработки и длительности процесса. 

Характер потерь веса мяса при варке виден из следующих дан- 


ных (табл. 41): я 
Таблица 41 


























= - с ТЕ 
& ай Потери в % т содерж. 1 Во 
Наименование Е о Я РАЗВЕ ВЫ 
о О 
ЕВ, ь ЕЕ АЕ 
мясопродуктов Ен ®'5| вода ен 1 жир зола ЕР Е 
ЕНыя ыы 
Говядина тощая и 
средне-жирная. .| 35,2 45,1 8,5 р 2 й 
овядина жирная 21,4 32,5 456 5,2 38,8 2 
Баранина ..... 34,9 42,8 1,6 66 34,2 |3 
ОИ Ая. 24,5 39,9 59 о Е А 
ей воде 
ва, при варке мяса в кипящ 
По данным Д. И. Лобанова, > проявляются’ за первые пол- 


изменения в мясе с наибольшей си 
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ыы . научно-исследовательский 
зный ‘нау 
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институт мясной промышленности, атуры варки (рис: 109); 
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веса возрастают с увелчеие и ой <Тороков и ветчины в Формах 
е низкой темпера- 
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1 Московский химико-технологический пет 8802 
Диссертация, 1947, 247 


большая часть белков, экстрак- 












туре, дали более высокие выходы и отличались одно 
консистенции, большей нежностью и сочностью мяса. 





Родность, 










ТЕХНИКА ВАРКИ МЯСА фе и 
Варка мяса и мясопродуктов в открытых котлах в Воде, В» пи и С даро 
рочные водяные котлы устраивают цилиндрической, прямоугольной И а В одяг 
я и полусферической форм» ити ре 
открытые или закрываю. | й я ия тв 
ии ЧЯ  щиеся крышками. Вода на. блич 
; у бы гревается паром — острых да ПР 






или глухим с помощью змее. 
виков или рубашки. С точ. 
ки зрения санитарно-гигие. 
нической нагревание глухим 
паром с помощью” паровой 
рубашки более совершенно, 

$ 5.05 п 989 Мясо в кусках загружают 
Пемпература 9 "© в котлы в корзинах, колбас 

Рис. 109. График изменения веса мяса при НЫе фабрикаты, окорока и 
нагревании в воде в течение | часа. рулеты без формы — на ра- 
. мах или палках. Для варки 
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‚пература может поддерживаться выше 100°. Это ускоряет варку, 





Паровой варке в шкафах-камерах подвергаются обычно мясо. |. 


продукты в оболочках: „Колбасы и свиные окорока в формах, в 
оже или в специальной оболочке. Паровые камеры для варк 
колбасных изделий и свиносоленостей оборудуются либо ОВ 
ными ПУТЯМИ, либо напольным рельсовым путём для рам 

Паровые камеры всех типов должны иметь герметически закры- 
вающиеся двери с уплотняющими прокладками. 

Температура в паровых камерах поддерживается на том же 
уровне, что и при водяной варке. 

Варка мяса и мясопродуктов в автоклавах. В автоклав налива- 
ют небольшое количество воды (примерно, 10—15% от веса мяса) 
и загружают мясо на противни, укрепленные на стенках автоклава, 
образуя род этажерки. При нагревании котла паром (в рубашке 
котла или глухим змеевиком) мясо обогревается ‘парами воды, 
налитой в автоклав. Выделяющийся мясной сок стекает на дно 
котла и там концентрируется, образуя бульон. В автоклавах тем- 




































но ведет к ухудшению качества продукта. 
Варка соленых мясопродуктов. Мясопродукты после посола для 
получения готового в пищу фабриката подвергаются либо копчег 
нию, либо варке, либо копчению с последующей варкой. 
Варят главным образом свиные, говяжьи и бараньи окорока и 
рулеты как в соленом, так и в солено-копченом виде, : у 
Окорока варят с костями или без костей в формах и в оболоч- . 
ках. а также в виде рулетов. $ 
Производство ветчины в формах. Вареный свиной окорок носит 
название вареной ветчины. Поступающие на варку. соленые свиные 
окорока после вымачивания сортируют по весу. После сортировки 
от передних окороков отрезают плечевую часть, а от задних 
подбедерок и затем удаляют из окороков кости. С окороков сре- 
зают кожу и излишний слой подкожного жира, оставляя слой не 
‘более 1—1.5 см толщиной. Окорок после этих бы. вклады: 
вают в форму: последняя плотно закрывается крышкой. | 
Вы ны из нержавеющего металла различной ее 
фигурации: цилиндрические и в виде о бани 
гленными углами, с герметическими и =. ей 
ми. Окорока укладывают аа О заниа форм запрессовы“ 
лучшие результаты получаются, ке в давлением 1/4—1/2 , 
вается прессом (обычно пневматическим) 


ой 
атм и прижимается к ОКорОКУ ПРУЖИН после варки более 


Окорока, запрессованные в формы, ыы теряется с варочной 
сочными, выделившийся о р жир также остается 
ть а Е в форме. Раст и жир можно легко соби- 

рмах, и, так 


образом, и бульон, | 
рать и использовать на ом >. цели. яных котлах 95°—100, за 
мператур 
Начальная темпер ается на уровне 


варки в ВОД `ка- 
тем снижается и поддержив 


75—80°; в паровых. 
овления 
момента устан: 
мерах начало процесса варки исчисляется с 
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температуры 75—80, Продолжительность варки определяете 
расчета 50—55 минут на каждый килограмм веса окорока 
стижении в конце процесса в его толще температуры не НИЖе 
По окончании варки окорок охлаждают погружением В воду п 
под душем, а затем в охлаждаемых помещениях. При ва ке в Е 
дяных котлах для охлаждения водой можно пользоваться теми жь 
варочными котлами. 

‘Формы с окороками, остывшими до 40—50, поступают на до. 
полнительное охлаждение в камеры с температурой а 
после вторичной опрессовки их выдерживают в течение 12 Часов и 
более. По окончании охлаждения ветчину вынимают из форм. Дл» 
облегчения этой операции формы на одну—две минуты погружают 
В горячую воду или помещают под теплый душ. Извлеченную из 
форм ветчину подвергают туалету — зачистке от желе 


(бульона), 
упаковывают и направляют в каме 


, . Рулет 
советский, изготовляемый и асти свиной полуту- 
ши, после варки: прессуется специальным прессом в помещении с 
температурой не выше 10— в течение 12—16 часов после чего 
тщательно зачищается. у 

Выход вареных 





ЗЫВаются ( ы 
Ы И ГОВЯДИн- 
элутуши,—у к 
‘начала котят 
котлах при # 
70—82. произ 
б минут ва [т 
ают наи" 
столах или! 
ы 40-50, 107 

на К ато 








же температурой. Выход вареных окороков 78—82% от веса 
сырья, причем при варке в бульоне от предыдущих вара ив -ко- 
тном выход увеличивается. 


ОСНОВЫ КОНСЕРВИРОВАНИЯ МЯСА КОПЧЕНИЕМ 


Копчение является наиболее старой формой консервирования 
пищевых продуктов путем применения антисептичёски действующих 
веществ, летучих химических соединений, образующихся при непол- 
ном сгорании дерева. 

Большая стойкость копченых продуктов обусловливается дейст- 
вием на них веществ дыма (смолы, фенолы, формальдегиды, крео- 
зот и др.) с одновременной подсушкой. 


с 


Состав коптильного дыма 


Коптильный дым представляет собой смесь продуктов неполного 
сгорания топлива, состоящую из газов, паров воды и твердых мель- 
чайших частиц. Характер и количество химических веществ, а так- 
же количество дыма, образующегося при горении топлива, зависит 
от вида топлива и условий его сжигания. 

В продуктах дыма, полученного от сжигания 450 г смеси буко- 
вых стружек и. опилок! с содержанием влаги 9,4%, найдены сле- 
дующие вещества (в % к сухой древесине): смола 12,2, формаль- 
дегид 0,81, высшие альдегиды 0,27, кетоны 0,91, муравьиная кисло- 
та |, уксусная кислота 4,93, вода и ‘спирты = 60. . 

Болышое значение при копчении имеют фенолы. Значительная 
часть их обладает ароматическими свойствами, которые и придают 
специфический запах продуктам при их копчении. 

Большая плотность дыма и высокая температура его способ- 
ствуют быстрой коагуляции и быстрейшему оседанию частиц дыма. 
При смешивании дыма с воздухом коагуляция частиц дыма, следо- 
вательно, и оседание их, замедляется, вследствие возрастания сте- 
пени дисперсности дыма. : 

ЕВ дыма зависит от степени разбавления его ея 
чем меньше доступ воздуха, тем ниже температура ИВ 
больше образуется дыма. Плотность дыма определяют у чиная 
его на яркость света: дым называют негусии аа ты, 
электрическая лампочка видна на расстоянии 
если ее не видно на расстоянии 60 см. а в коптильных камерах 

Скорость движения коптильного 75 ге 15 м/мин. При большей 
для мясопродуктов принимается ти мерное распределение 
скорости движения получается более о. поступающим и Ухо- 
дыма и меньший перепад ВЫ движения. коптильного дыма 
дящим дымом. Более высокие О продукции, так как при 
рекомендуются для легковесной ей ее пригорание. 

Малых скоростях его может произо - 
Е Технология рыбных продукто®» 


чко, 
1 водимым ©. И. Гаки 940. 
По данным, привод раздел «Копчение», 1 " 


под ред. Ф. С. Касаткина, 


ее, 





Материалом для ‘получения дыма при копчении МЯСОПродукто 

служат опилки-от деревьев лиственных пород: дуб, бук, чина . 
ольха и береза (без коры). Не допускается применение опилок 
хвойных пород, так как они выделяют большое количество СМоли. 
стых веществ, которые придают копченому мясопродукту Неприят, 
ный вкус и запах. 
° Накопление фенолов и альдегидов в мясопродуктах ВО Время 
их копчения достаточно полно еще не изучено. Всесоюзный научно. 
исследовательский институт мясной промышленности (В. Мазякин 
7 и Е. Рогачевская), опреде- 
ляли динамику накопле: 
ния фенолов и альдегидов 
в копченой колбасе типа 
«Московская»: 1) при тем: 
пературе копчения 18—90 
в течение четырех суток, 
`2) при температуре 33— 
37° в течение 24 часов и 
3) при температуре 28— 
32° в течение 48 часов 
(рис. 110 и 11). 

Кривые на рис. 110 по- 

Рис. 110. Накопление фенолов в. колбасе А ии более 

о О ККМЯ ое интенсивно накопление фе- 
нолов идет за первые 
24 часа копчения, в после- 
дующие дни проникнове- 
ние их в колбасу замед- 
ляется, так как умень- 
шается разность концен- 
траций этих веществ в ок- 
ружающей среде и про- 
дукте. Кроме того, видно, 
что чем выше над топкой 
подвешена колбаса, тем 

7 > -. а меньше она содержит фе- 

УЕ = ПУ нолов. Кривые рис. 111 по: 
ОбНения А казывают, что альдегиды, 


= уз как и фенолы, наиболее 
ис. 11. Накопление альдегидов в колбасе Интенсивно накаплива- 


во время копчения. ются за первые 94 часа 
копчения, 


содермание фенолов 
(В мг//РЯе сигой ЛЕН 


ИФ 0 002 ВЕРА АЛИСЫ) 


СоерНане где ВОВ 


4 
> 
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у 
5 р 
км 6 м 
Кол о . 18 С 
бо № ном копчении ‘при 18—20° за четыре дн 
ое "температур при копчении о ен 
УТУ" чества альдегидов. © большого коли- 
№ й 
) \, Коптильный дым. проникает в глубин 
| р св 
а \ очень медленно, в особенности при Вы о 
ны у зующаяся корочка свернувшихся белков затрудняет их р 
Си вм \ ение вглубь. Посол мясопродукто р 
Че р м в т уктов перед копчением, изменяя струк- 
з кая) м, туру мышечной ткани, делает ее более проницаемой для дыма, и 
ами о тогда при горячем копчении проникновение дыма вглубь идет ин- 
пов на а тенсивнее, чем при холодном. 
й Ко Поэтому мясо и мясопродукты подвергаются копчению лишь в 
кая». р ъ соленом виде. 
ре 
“тени 
а | Бактерицидные свойства дыма 
ратуре 3 
Е $. 
НИе 24 Ча Рядом исследований установлено бактерицидное действие нахо- 
Итера »  ЛЯЩИХСЯ в дыме паров формальдегида. Содержание формальде- 
тида в дыме колеблется в пределах от 1,3 до 2 г на 1 м® коптиль- 




















ение 48 и 
и 111). ни (для густого дыма). Не меньше чем формальдегиды, бактери- 
‚на рис, 0ъ цидное действие оказывают и некоторые другие компоненты дыма: 
0 Е киолоты, фенслы и смолы. . 
м © 
На бактерии в глубине продукта дым действует лишь тогда, 
накопление р у 
а когда продукт подвергается копчению в соленом Виде. По исследо- 
т а ваниям Я. Я. Никитинского и Б. С. Алеева из мясопродуктов после 
‘чения, в я копчения найдены стерильными лишь соленое свиное мясо и соле- 
и прониии и ное свиное сало, несоленая же свинина загнила. Вообще ти 
олбасу 3" ‚  НЫе копченые продукты встречаются очень редко. Так, Л. М. 10 
как ие ровиц-Власова из 17 образцов копченой рыбы с 
И В ой культуре патогенн 
ть К рильными только три. чист у. Н . 
. 1 ит дан 
етществ 2 очень чувствительны к копчению. Я. Я. НС ри 2 |. т 
ие т ные, устанавливающие, что В. ап®гас!$ и т ту1осос ое 18 часов: 
г уу при коп ез 9.5 часа, а споры В. ап гас1$ — че ; 
он чении через 2, ‚ а оживают копчение 
е ии что стафилококки и дифтерийные ыы ны  одобаые 
р ый в течение | часа, а туберкулезние о следователей, причем от- 
об й же данные получены и Рядом других и е горячего  КОПТИЛЬНОГО 
воде мечается большее бактерицидное действи 
е рис р, дыма, по сравнению с а роничевской свид ЕО 
р ога Е 
аль и Исследования В. Мазякина и =. отмирание мик- 
0 с ах копчения р 
и у том, что при более высоких температур ю. В пищевых про" 
о роорганизмов происходит © ные О бльшую стойкость, чем 
6 Я Г Дуктах патогенные бактерии ети чаще всего встречаю 
ея в чистых культурах. В копченых пр грам-положительных Коко, | 
О ря" представители группы В; зи и В испорченных копчен' 
й |. ргоеиз и ДР: 2. т и 
реже — В. сой, Р В. сой и ДР 
й в же — группы в. В. ргоеиз ушеаг1з, рее 
р и продуктах преобладают >. р 253 
И ` 
я 
т Я 
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Изменения в мясе при копчении 


- Эти изменения сводятся в основном к уменьшению Коли 
влаги, изменению кислотности, накоплению летучих вещесть т 
мовых газов. Содержание влаги в колбасе «московская» при копче. 
нии в течение четырех суток при температуре 18—20° Уменьшилок, 
в среднем на 12—14% (рис. 112). 

Исследования Гипромясомолпрома (Н. И. Хиной) показали 
что при средней продолжительности копчения 21 час и (средней тем. 
пературе копчения 32—33° ду; 
полукопченых колбас в шести. 
этажных рамных коптилках поте. 
ряно влаги 4,8%, апри температу 
ре 38—43°—10%; усушка свиных 
копченостей — окорока беконные, 
грудинка и корейка — при темпе- 
ратуре копчения 42—48° в авто- 
коптилках при средней продолжи- 
тельности копчения 44 часа соста- 
вила 9,8%. Потери влаги находят- 
$ : = а ;. ся, как видно, в прямой зависи- 

РЯ мости от вида и состава мясопро- 

Услобые Ш дуктов, подвергшихся копчению, 
ОбОЗНАЧЕНИЯ =——— \ д 
длительности процесса и его тем 

Рис. 112. Изменение влажности пературного режима; потери вла- 

колбасы во время копчения. ги тем больше, чем меньше содер- 

жание жира в мясопродукте, чем 
ниже температура копчения и чем длительнее самый процесс. 

Копчение задерживает процесс окисления поверхностного. слоя 
жира в беконе (И. А. Смородинцев}. При копчении бекона содер- 


жание формальдегидов составляет 30—50 (в мг иода на 100 г су- 
хого продукта). 


Чества 


ВЛОННОСТЬ ЛАС 6 # 








Методы копчения мяса 


Процесс копчения заключается в одновременном воздействии на 


Правил ьное сочетание этих 





НИЯ 44 чала 


ри влаги надо 
В Прямой зав 
состава мясот 
ШИХСЯ КОПИ 
оцесса и етой 
‘има; потери № 


вм меныте 697 
‘ите, 











запаху и коптильным Й 
составу, свойствам соответств ю . 
действию на продукт дымовых газов. ое 
В качестве растворов для мокрого копчения пищевых продук- 


тов применяются древесный Уксус, водная вытяжка коптильных 
реагентов из печной сажи, во Й 


газов, а также коптильные жг 


перегонки дерева с последующей конденсацией и 
целях их облагораживания. 


ствие усушки и к накоплению в мясе составных частей коптиль- 
ных веществ (фенолов, альдегидов и пр.). Плавления жира не на- 
блюдается. При горячем копчении высушивание идет более замед- 
ленными темпами вследствие быстрого образования на поверхности 
плотной корки свернувшихся белков. Накопление летучих веществ, 
в особенности альдегидов, идет с большей интенсивностью, гибель 
микроорганизмов происходит с большей скоростью; имеет место 
частичное оплавление жира (окороков, грудинки, корейки и т. п.), 
РН при холодном и горячем копчении остается почти без измене- 
НИИ. 


Что касается мокрого копчения, то в применении к мясопродук- 
там в его существующем виде оно не дает тех же результатов, что 
сухое копчение, и заменить последнее не может. 


Мясопродукты подвергаются копчению либо при неподвижном 
положении, в так называемых стационарных коптилках, либо при 
непрерывном движении, в так называемых автокоптилках. Дымо- 
образование для копчения осуществляется в самой коптильной о 
мере путем сжигания опилок в ней, или вне камеры, ни: ^ 
ванно, с кондиционированием дыма и распределением из этог 
центра го камерам вентиляторами по каналам. Е 

Стационарные коптилки строят одноэтажные и ть 
Подлежащий копчению продукт размещается в них л ВЕ :. 
располагаемых по вертикали в несколько рядов Ноа а 
шахте коптилки балочках, либо, наконец, на перед 
польному пути или подвесному пути вы» — = НЫ 

Более совершенными являются = о контилки, бывают 
о ия размещения в них либо рам, либо 
двух типов, приспособленные для р 


пает через ре- 
е камеры посту 
палок с продуктом. Дым в о иеращувей в коптилках служат 


. ни аром. 
шетчатый пол. Для ан и по стенам глухие змеевики с пар Е 
е: = страи- 

расположенные под р ьной камеры у. 
с дымообразованием вне а уной смеси. Дымо- 
Коптильни кондиционирования газо соединяется каналом © 
а ложенная вне В соединен также Ка" 

о о 
п. вентилятора, с КОТ 255 
вающе 
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нал для наружного. воздуха. Температура, состав дымовы г. 
количество рециркулирующей смеси и свежего наружного оз 
при кондиционировании регулируются автоматически. На уж 
воздух промывается и фильтруется, и смесь его в надле т. 
пропорции с дымом приготовляется перед вентилятором. 1 
Коптильни с дымообразованием вне коптильной камеры Имеют 
То преимущество, что они допускают кондиционирование Газо-воз. 
душной смеси при копчении, а также позволяют производить Такие 
технологические операции, как а) предварительную подсушку по. 
верхности мясопродуктов: (путем циркуляции воздуха без дыма). 
6) копчение, в) сушку и г) охлаждение перед выгрузкой из кот, 
тильной камеры (циркуляцией наружного воздуха). Такие кот. 
тильни выгодны еще своей универсальностью (возможно установить 
различные кондиции для копчения различных видов мясопродук. 
тов) и экономичны вследствие возможности регулировать расход 
топлива для копчения, в зависимости от режимов последнего. 


Техника копчения мяса 


Предварительная подготовка соленых мясопродуктов (окороков, лопаток 


и т. д.) после промывания и предварительной подсушки заключается в марки- 
ровке, подпетливании и развеске. . 


реплении мясопродукта на подвеске зубцы вводят в мясо 
‚› однако так, чтобы не повредить кожу. 

‚› а также отрубов без кожи рекомендуется коптить 

или в специальных трикотаж- 


Наиболее эффективные результаты дает 
каждый продукт находится в один. 


‚› Для чего тем ТИЛЬ- 
нях поддерживается в течение первых двух — а ии 


характера 
практике СССР г р У 


ба, характера Пос, 
ола и температуры копчения. В 
лена в 20—30 ными ара д на отрубов мелкого веса установ 
0—45°; сть о 
Для получения сушеной копченой говяди ный ® 120. часов, 


дуется после окончания загрузки 
и говяжьи окорок с в 
ыы т при температуре 37—43°, Затем дать дым и а. Е 

› постепенно повышая температу. А 
чении 40 часов она поднялась до 55°. = 
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По окончании копчения мясопродукты выгружают из коптильни и’ направ: 
ляют на ее с в сушильные камеры, где поддерживается» тем- 
пература воздуха 1^—1о и относительная влажность 75°. Продолжительность 

чшки находится а от вида, веса, качества и дальнейшего назначе- 

НИЯ копченостей. После остывания и подсушки копчености направляют на инс- ' 
екцию качества, сортировку и упаковку. к 1 
Копченые продукты хранят кратковременно при температуре 12—10° и 
влажности 75% и более длительно — при температуре 4—6? и влажности 75%, 
в зависимости от сорта, вида и качества. Копчено-вареные продукты выдер- 
живают хранение в подвешенном состоянии до 10 суток, копченые — в упако- 
ванном виде — до трех месяцев и в подвешенном состоянии до шести месяцев. 

Производство копчено-запеченной свинины (окороков, грудинки, корейки) 
заключается в обработке их горячими коптильными газами, а запеченной — 
только горячим воздухом с доведением температуры в толще продукта до 
64—68. 

Запеченная свинина не требует какой-либо дополнительной обработки; это— 
готовый кулинарный продукт с особыми специфическими вкусом и запахом и 
более нежной консистенцией, чем вареные или копченые фабрикаты. 

Качество запеченных свинопродуктов зависит от температуры и продолжи- 
тельности обработки при температуре 85—150? во вращающихся или станционар- 
ных печах. 

При более высокой температуре продолжительность запекания сокращается, 
но зато мышечная ткань сильнее обезвоживается, а жир  сплавляется; выход 
готовой продукции понижается. 

Установление оптимального режима запекания находится в зависимости от 
качества исходного сырья: отрубы свинины, имеющие большую соленость, боль- 
шую жирность, более тугоплавкий жир, с кожей, а также полученные от взрос- 
лых животных, можно запекать при более высоких температурах. ы 

Техника запекания. Посоленные окорока после стекания, промывки и под- 
вешивания завертывают в один слой марли или заранее подготовленные марле- 
вые или трикотажные мешочки. Такая оболочка предохраняет от загрязнения 
при копчении и запекании. Предварительно окорока сортируют по весовым клас- 
сам. Рекомендуется (Г. В. Бабин, Всесоюзный научно-исследовательский инсти- 
тут мясной промышленности) следующий режим запекания: первые один два 
часа в коптильной камере поддерживается температура дымовых газов 50—60° 
и подсушивается поверхность окороков; следующие три-четыре часа при темпе- 
ратуре газов 85—90° толща окороков прогревается до 40—45°; наконец, за пос- 

ледние 10—12 часов при {-70—75° температура в толще окорока медленно до- 
водится до 64—68. Продолжительность и температура регулируются по отдель- 
ным фазам, в зависимости от размеров и качества окороков. После запекания 
окорока или другие свинокопчености подвергаются ‘быстрому ОА В м 
3—4 в течение 8—12 часов с доведением температуры в толще мяса до 1 С. 
терилизован-. 

Охлажденные продукты освобождают от мешочков, обтирают ые ВЕ. | 
ными салфетками и упаковывают в специальную  влаго-н воздухонепроницае- 

-запеченных окороков, в зависи. | 
мую упаковку (целлофан и др.). Выход копчено ах 85—90% к весу 
мости от размеров и качества сырья, колеблется в преде В | 
До запекания, т. е. на 9—15% выше выхода вареных ООО , 
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[В специальных 


17. Технология мясй и мясопродуктов. т 





























ГЛАВА 1Х 
КОЛБАСНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 
ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВА КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 


‚Колбасные фабрикаты изготовляются из мяса Говяжьего, сви. 
ного, бараньего, а также из пищевых субпродуктов: печени, мозгов 
сердца, вымени, головного мяса, щековины, губ, легких, селезенки, 
желудков, мяса пищеводов, диафрагмы, мясной обрези, ушей, 
ножек и т. п. 

В процессе переработки все вышеуказанное сырье, имеющее, 
зависимости от своего вида и состояния, различную питательную 
ценность, зачастую весьма нестойкое при хранении, путем сложной 
обработки превращается в особого вида фабрикат, носящий наиме- 
нование колбасного изделия, улучшенной, по сравнению с исход- 
ным сырьем, питательной ценности, приспособленный для условий 
транспортирования и хранения. 

Переработка мясного сырья в колбасный 
следующих основных операций. 

1. Путем более или менее тщательного препарирования из мяса 
удаляются жировая ткань и менее ценные соединительная, нервная 
ткани и кровеносные и лимфатические сосуды. 
почти чистая мышечная ткань 
жной степенью разрушения ее 
вается с необходимым количест- 

жира и вкусовых веществ (соль, пря- 
ности и пр.). 


фабрикат слагается из 


Хх случаях консервируется тем или 
ния стойкого об спорти- 
руемого и легко распределяемого г ыы 4 


следующие группы: а) вареные, 
б) варено-копченые (полукопченые), в) копченые, 8) о. 
паштетные, д) зильцы и студни, е) мясо 
кие. 


`растительные и ж) лечеб- 
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давлении фарша и перемешивании, заключении фарша в оболочку, 
осадке, обжарке, варке и охлаждении. Некоторые сорта вареных 
колбасных изделий (хлеба) вместо заключения в оболочку и варки 
подвергаются запеканию, в процессе которого на поверхности про- 
дукта образуется плотная корочка, заменяющая оболочку. 

Технологическии процесс производства варено-копченых (полу- 
копченых) колбас отличается от процесса приготовления вареных 
колбас помимо характера и способов измельчения сырья тем, что 
после варки они подвергаются копчению и затем подсушиванию. 

Копченые колбасы изготовляются двух видов: сырокопченые и 
копчено-вареные. Начальная стадия технологического процесса 
копченых колбас обоих видов одинакова: первичное измельчение, 
посол, вторичное измельчение, составление фарша и перемешива- 
ние, охлаждение, заключение фарша в оболочку и осадка; конечные 
же стадии процесса несколько отличны: для сырокопченых за осад. 
кой следует копчение и’сушка; для копчено-вареных — первое коп- 
чение, варка, остывание, второе копчение и сушка. 

Приготовление ливерно-паштетных изделий сво- 
дится к следующему: сырье подвергают варке—бланшированию, за- 
тем после охлаждения и измельчения составляют фаршевую смесь, 
перемешивают и заключают ее в оболочку, после чего ливерно-паш- 
тетные колбасы варят и охлаждают и иногда дополнительно койтят. 
Паштеты запекают в особых печах. 

Для зильцев сырье, предварительно посоленное, подвер- 
гают варке-бланшированию и после охлаждения и измельчения со- 
ставляют фарш, который перемешивают и заключают в оболочку; 
далее следуют варка, прессование и охлаждение. 

В зависимости от состава мясной части, мясо-растительные кол- 
басные изделия приготовляются по технологической схеме либо ли- 
верных колбас, либо вареных колбас. В том и другом случае ра- 
стительное сырье до измельчения подвергается замачиванию (для 
круп и бобовых) с последующей сортировкой И о ИЛИ в 
мойке, очистке и резке (для овощей); а затем та а ин 
ванию с последующими охлаждением и разборкой. /1ече рая ке: 
ческие колбасные изделия изготовляются по особым ыы 
(часто с добавлением эндокринного и ферментного сырья 
режимам, устанавливаемым врачебным м о акелировод: 

Технологические процессы производства ола 


лежит вест т об азом чтоб: п едохранить продукт от бы- 
и таким р › ы р 


строго размножения в нем микроорганизм валки ‘мяса, пре- 
приготовления колбасных изделий — он разборки мяса и МЯ- 
парирования мышечной ткани А вручную, сопровождаются 
сопродуктов, производимые ло сих ры ? : 
загрязнением колбасного мяса м тельского института Мяс- 

Опыты Всесоюзного научно-исСлелове о дованию микробного 
ной промышленности (Свидерская) Не. такую картину: посев 
обсеменения мяса во время обвал : 959 
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р обы из мышц (через сутки после ‘первичной переработки в 
обработанной в стерильных условиях, дал в среднем 3340 те 
на | г фарша, в то время как средняя проба после бвалки Чи 
же мяса в тот же день дала 258 323 бактерии в [ г: Средняя ги 
грязно заготовленного мяса, взятая тотчас после поступления 
казала 352680 бактерий, а после оттаивания и об 

669 364 бактерии в 1 г. Чем тщательнее измельчено мя 
ше оно обсеменяется микрофлорой. Мясной фарш 
лучшую питательную среду для бактерий, чем кусковое мяс 
может быть’причиной мясных отравлений. На ле 
симальное количество мясных отравлений приход 
разом за счет фарша. 

Поскольку технологические процессы обвалки, разбо 
ловки мяса сопровождаются весьма значительным мик 
грязнением, постольку необходимо стремиться создать такие Усло- 
вия во время обработки мяса, которые замедляли бы процесс раз- 
вития и размножения в нем микрофлоры. Такими условиями яв. 
ляются сохранение мяса возможно сухим, а если требуется доста: 
точно большая его влажность, хорошо охлажденным. Необходимо 
стремиться при этом к тому, чтобы мясо значительно не утепля- 


лось и чтобы на нем не конденсировались водяные пары из воз- 
духа. 


Дальнейший процесс пе 
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дается повышением 


) 


валки — 


Уже 
Со, тем б 


Оль. 


пПРедставляь 


о 
тние месяцы зак. 


ИТСЯ главным 06. 


рки и жи. 
робным за. 


нем 70—75% 
стойких сортов 

















ные пары из 


ние На мясе 
ГТ, п.) сотр 


ует размножен | 


Я мяса надлежит 
можно (напр 








34 
© 

< 

> 
о = 
> 

© 

— 

= 
































<. 
= = = 





буханию. Добавление воды в фарш вареных сортов не должно вы. 
ходить за пределы условий для нормального набухания мышечных 
белков. у 

Обжарка, которой подвергаются вареные и полукопченые колбас- 
ные изделия, продолжающаяся от 30 минут до 2 часов, в зависи- 
мости от толщины стенок оболочки и диаметра батонов, протекает 
при таких условиях, что температура внутри батонов не поднимает- 
ся выше 40—50° и близка к оптимальной для жизнедеятельности 
микроорганизмов. Во время обжарки содержание микроорганизмов 
в колбасе не уменьшается. Зато варка колбасных изделий сопро= 
вождается гибелью большинства микробов. Варка, в зависимости 
от сорта колбасных изделий и диаметра батонов, длится от несколь- 
ких минут до двух-трех часов и считается законченной по достиже: 
нии в толще батона температуры 68—73°. 

При этих условиях в толще батона остаются только’ спорообра- 
зующие микробы, а из неспоровых — некоторые виды кокков (энте- 
рококки и др.), обладающие наибольшей термостойкостью. 

Колбасные изделия, как и всякий мясной продукт, подвержены 
гниению, причем у копченых колбас наблюдается преимущественно 
развитие аэробных бактерий, а у вареных—анаэробных (А. М. о 
заков). В целях замедления развития микрофлоры ‘вареные колбас- 
ные изделия хранятся в охлаждаемых помещениях при в 
туре 4—6° и влажности 85%, а полукопченые и Ее» Я 
температуре 6—12° и влажности 75%, т. е. ков де и 
сервируются методом холодного хранения и ана фабрикаты 
виЯх строгого кондиционирования воздуха. Кол т 
консервируют также путем периодического их 03 ых. 
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СЫРЬЕ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ К 


зделий явля- 
Мясо. Основными видами мяса для О ВьО  ругих ВИ. 
Ются мясо крупного рогатого скота и мясо 


Мясо для колбасных 
ьных сортах. 
ОА ЕН брокачественное, ‘полученное от 
Изделий должно быть вполне добр ветеринарно-санитарным 
Убоя здоровых животных и О зялиНЯ ниже средней и ме . 
на едпочтительне альных и сальн 
ыы ы Ре винина — от мясных, полус 
ы ом И 
свиней. оизводстве в охлажденн ее 
ся в колбасном пр °мясо применяет 
Мясо употребляет иде. Парное ское 
за а в парном в этого мяса пр 
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и р Е у 
Дит во время выдержк м на колбасные И 5 
Мяса перед использование 





предварительно разморожены. Чтобы не иметь потерь, связан 
размораживанием мяса, целесообразно сырье, предназначении 
колбасного производства и подлежащее хранению в Мо жен 
виде, замораживать в виде блоков, изготовленных из Жиловани. 
мяса. Такое мясо значительно целесообразнее и экономнее х ани 
и транспортировать, так как оно требует меньшей холодильной м: 
щади и имеет меньше весовых потерь, чем мясо на кости. Блочно 
мороженое мясо при использовании на колбасные изделия не пол. 
вергается размораживанию и не имеет связанных с этим процессо, 
потерь и расходов. Блоки мяса перед посолом в неразмороженно 
виде нарезываются на ломти специальной машиной — так нНазывае. 
мой гильотиной. 

Субпродукты. Все субпродукты, в зависимости от их состава, 
распределяются на четыре категории по дальнейшему их использо. 
ванию для производства колбасных изделий. В первую ка. 
тегорию относят языки, которые употребляются для выработки 
высших сортов колбасы — «язык в шпиге», или в виде КУсочков 
в вареной языковой колбасе. Во вторую группу входят субпродук. 
ты: мясо голов, сердце, диафрагма, рубец, мясо пищеводов, мясная 
обрезь. Эти виды субпродуктов направляются на изготовление ва- 
реных и субпродуктовых колбас, зильцев и студней. К третьей 
труппе относятся печень, головной мозг и легкие, которые направ- 
ляются на изготовление ливерно-паштетных изделий. К четвертой 
группе принадлежат такие субпродукты, как губы, свиные пятачки, 
ножки, уши, свиная кожа (шкурка) и жилки, т.е. все клейобразую- 
щие продукты, из которых изготовляются зильцы и студни. В зави- 
симости от рецептур колбасных изделий, субпродукты различных ка- 
тегорий соединяют в. особые группы. Е 

По своим качественным п 
на колбасное производство, 
ствующих ГОСТ. 


ризнакам мясо и субпродукты, идущие 
должны отвечать требованиям соответ- 


зделиях применяется, в основном, в виде сыворотки, 
добавляемой к фаршу. 


Шпиг. В зависимости от консистенции шпиг, используемый на 
колбасные изделия, делится на три категории: 


Т категория твердый ш й 
— пиг, — хребтовый и обрезь с наружных 
поверхностей окороков и лопаток; з = 


категория — полутвердый шпиг 
`—с боков иг } 
Г категория — мягкий шпиг, р. 


— с паш й 
Е ины и внутренних частей 


Растительное сырье. К 
. К мясному фа 
изделий прибавляюы У Фаршу некоторых колбасных 


г бобовые, крупяные и Е 
бобовых применяют—сою, горох, Фасоль; в 


из крупяных—крупы гре- 
в руп 


























торые напр | 

К Четверте 
ИНЫЕ пяти о 
клейобразу 
удни, В зав 
›азличных к 






ткТЫ, ИДУШ 
ям СООТ" 







‚ на колбасные заводы эти смеси поступают в готовом виде. ° 


овую, перловую, овсяную, пшенную и ячневую, из о В 
чи к морковь, свежую капусту — в свежем 2 РА 
вы эти виды растительного сырья по’ качествен ыы 
ы отвечать соответствующим ГОСТ. Р а требованиям 
И тается предварительной сортировке, очистке, п ми 
м подготовительным операциям. : ‚ промыванию и дру- 
Мука. В качестве связывающего вещества для некоторых сортов 
олбасных изделий допускается, как исключение, мука пшеничная 
Или картофельная, которая должна по качественным признакам 
отвечать требованиям соответствующих ГОСТ. 

Соль, селитра, нитриты и сахар. Требования, предъявляемые к 
ним, устанавливаются соответствующими ГОСТ и в общем виде 
казаны в главе «Посол». 

Пряности и специи. Для придания специфического привкуса и 
запаха различным видам колбасных изделий в фарш добавляются 
различные ароматические и вкусовые вещества, к которым отно- 
сятся: перец черный, белый и душистый, гвоздика, корица, лавровый 
лист, мускатный орех, мускатный цвет, кардамон, тмин, майоран, 
кориандр, чеснок, лук, фисташки ‚цедра, лимонное масло, имбирь 
ит. п. В отдельные сорта колбас (копченых) добавляют вина, аро- 
матические эссенции и уксус. Большинство пряностей и специй, до- 
бавляемых в фарш колбасных изделий, предварительно превращают 
в порошок. Смеси специй составляются (в соответствии с рецепту- 
рой соответствующих сортов колбас) на специальных фабриках и 

Все 
пряности и специи и готовые смеси должны удовлетворять ГОСТ 
или техническим условиям. 

Фаршевые оболочки. Для колбасных изделий применяются на- 
туральные (естественные) и искусственные оболочки. В качестве 
натуральных — кишки и пузыри крупного рогатого скота, свиней и 


баранов и свиные желудки, как правило, законсервированные посо- 
ных оболочек относятся 


лом или сушкой. К категории натураль тя 
также и сшитые (из разрезанных вдоль кишек малого дива НВ 
пленок) кишечные оболочки. В качестве искусственных <= — -< 
используются вискозные и натуриновые — белковые, приг 
ные из отходов шкур и Т. п. 
ПРОИЗВОДСТВО КОЛБАСНЫХ ИЗДЕ з 
ных издели 

Все технологические процессы производства, м и 
Могут быть разделены на следующие ее. Е 
тельная первичная обработка сырья, подг вк ина колбасных 
заключение фарша в оболочку и термическа 
изделий. 

1. Первичная обработ 
Симости от их видов И с0 
валка отрубов мяса, жиловка и сортировка 
Н0е Предварительное измельчение Жи" 


ЛИЙ 


колбасных изделий, в Зави- 


ка сырья для 
тов а из следующих операци : 
ЕЯ овка обваленного мяса; кру 


нного мяса, посол. мяса; 


й: об- 
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бланшировка — варка мяса, бланшировка — варка СУбпродукт 
вымачивание соленых языков и’ мяса; замачивание растительное 
сырья и бланшировка его; подготовка шпига; подготовка специй 

Задача первичной обработки сырья заключается в получении 
полуфабрикатов, пригодных для превращения их в фарш, 

° Первичная стадия предварительной обработки мяса, 
щего на костях, сводится к отделению мышечной ткани 
(обвалка), к препарированию мышечной ткани (жиловка) 
и сортировке жилованого мяса. При поступлении бескостного мяса 
первичная обработка заключается в жиловке и сортировке. 

Отделение мышечной ткани от костей (обвалка). На Обвалку 
поступают либо целые туши, полутуши и четвертины, либо отдель- 
ные отрубы туш, предназначенные на колбасное производство при 
комплексном использовании туши для различного назначения. Мясо 
на костях на обвалку поступает в охлажденном, размороженном и 
парном виде. Схемы расчленения туши для колбасной и комплекс- 
ной переработки даны в разделе «Разрубка туш». 

Обвалка мяса до сих пор осуществляется вручную. Наиболее 
производительным является диференцированный метод обвалки, 
когда каждый отруб туши обрабатывается отдельным рабочим; 
этим достигается большая производительность труда и улучшается 
качество обвалки. 

Обвалка мяса складывается из двух операций: срезание с костей 

й массы мышц и последующее удаление их остатков. Такой 


Поступак. 
от Костей 


основной 


способ, в отличие от способа обвалки 
где муск 


большими кусками, носит названи 


ц весьма велика. Кроме того, 
при зачистке костей позвоночника, грудной кости получается боль- 
шое количество мясной крошки с большим количеством мелких ко- 
стей, надкостниц и хрящей, что затрудняет дальнейшую разборку и 
сортировку мяса; при этом снять мышцы с костей целиком не 
„ удается. 


Так как некоторые виды кости п 
с оставшейся на них мускулатурой, 
представлять собой пищевую ценность, как суповые, то рациональ- 
но обвалку мяса для колбасного прои 
и для консервного, с применением ли 
срезания основной массы мышц, а кость фасовать и направлять на 
кулинарные цели. Чисто обвален 
ботку для получения жира и пищевых бул 
использованием их для выработ. 
ной и костной муки. 
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Жиловка мяса. Сырьем для получения жилованого мяса явля 

я освобожденная от костей мускулатура. Мышцы обет 
от кровеносных и лимфатических сосудов, жировой, нервной и сое 
динительной тканей, Удаление которых повышает питательную 
ценность оставшейся мышечной ткани. Препарирование мыши, но- 
сящее производственное название жиловки, является весьма от- 
ветственным в колбасном производстве, так как тщательность этой Ч 
операции определяет качество колбасного фабриката. . И 


Отжилованное мясо сортируется на один, два или три сорта, вза- | 
висимости от требований производства, от дальнейшего назначения, 
в соответствии с рецептурами колбасных изделий. При сортировке 
жилованого мяса на три сорта, к высшему сорту относятся куски 
мышечной ткани, освобожденные от видимых остатков других тка- 
ней и образований. В 1-й сорт идут куски мяса без жира, хрящей, 
становых жил, кровеносных и лимфатических сосудов, грубых сухо- 
жилий, и грубых пленок, но с наличием более мелких и тонких сое- 
динительнотканных образований в количестве не более 6% к 
весу жилованого мяса; во 2-й сорт отходят куски мяса, в которых 
отсутствуют кровеносные и лимфатические сосуды, хрящи, становые 
жилы, жир, грубые сухожилия и пленки, но в которых наличие 
мелких соединительнотканных образований доходит до 20%. Жи- 
ловка называется безразборной, когда она идет на один сорт. 


Жилованая. свинина сортируется по содержанию жира на три 
сорта: высший, (нежирная или иначе «красная», «тощая»), 1-й сорт 
(полужирная) и 2-й сорт (жирная). Свинина высшего сорта приме- 
няется преимущественно для сырокопченых и высших сортов варе- 
ных колбас и состоит из чистой мышечной ткани, без жира, пленок 
и других тканей и сосудов; свинина 1-го сорта, применяемая АдаР 
ным образом для вареных колбас, содержит мелкие жировые и И 
слойки, незначительный процент мелких сухожилий и пленок, не | 
должна содержать всех других тканей и сосудов и А у | 
кого жира; допускаемый процент содержания жиров 


- Е та 
От р пределах БО от ие ее 
веносны | 
(жирная) не должна содержать кро х сухожилий и пленок, а 


‘Улов, хрящей, становых жил и КРУПНЫХ СА олеблется 

также крупных слоев твердого шпига; содер 

В пределах 50—75% от веса мяса. ные 
Отходы от жиловки всех видов мяса В и ЕЕ 

Жил, грубых сухожилий и пленок после тщате. 


студней. | 
на выработку студЕ | 
мачивания направляются Р свинины, идет в колбасное про- 


° Шпиг, отделяемый при жиловке ти пругих видов МЯСА 160 # 
Изводство или на ВЫТОПКУ ЖИРа: “ИР о лелий, | 
Идет для специальных сортов ее цели отхо 
Ку. Все не используемые на пищевы п.) направляют на выработ г | 
лимфатические сосуды ‚зачистки и тт 

технических. фабрикатов. 3 265 - 
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Обрезки свинины, получаемые от стандартной или беконн 
делки, разбираются так же, как и обваленное свиное МЯСО, 

Лучшее качество полуфабрикатов при жиловке мяса и боль 
высокая производительность труда получаются в том случае, Кома 
операции жиловки и обвалки организованы т спаренно 
работы. При такой организации жиловщики работают за одним гы 
лом с обвальциками или связаны по вертикали одними спускауу 

Крупное предварительное измельчение и посол колбасного мяса 
Жилованое мясо подвергается посолу, характер которого находит, 
ся в зависимости от вида и качества жилованого мяса, а также от 


вида и качества колбасного фабриката, в который он перерабать. 
вается. 


Посол колбасного мяса осуществляется с применением соли. 
селитры или нитритов и иногда сахара. Нитрит при посоле надле- 
жит употреблять только в виде раствора и в количестве не свыше 
0,005% от веса мяса при строгом лабораторном контроле. 

Для ускорения процесса посола колбасного мяса оно подвер- 
гается измельчению на различных машинах, в зависимости от со- 


стояния мяса и дальнейшего его назначения как колбасного фабри- 
ката. 


Парное жилованое говяжье мясо с температурой не ниже --20 измель- 
чается на волчке через решетку & отверстиями в 2—3 мм, а затем немедленно 
же на куттере, где к мясу добавляются соль, селитра или нитрит, сахар и 
дробленый лед или холодная вода в количестве от 40% и ‘более к весу мяса. 
Обработка на куттере продолжается 4—5 мин; после чего образовавшаяся масса 
разгружается в тазики емкостью 20—25 кг и помещается в камеру с температу- 
рой 3—5° на выдержку в течение 24—48 час. После выдержки мясную массу 
вторично пропускают через куттер с добавлением 7—10% дробленого льда или 


холодной воды и смешивают там же или в мешалке со свининой и специями. 
По втором; волчок с решеткой, имеющей 18— 


у способу мясо пропускают через 
25-мм отверстия, перемешивают в мешалке с солью, селитрой или нитритом и 
сахаром; охлаждают в тазиках при 3—5° в течение 24 часов, вторично из- 
ез решетку с отверстиями в 9—3 мм, затем на куттере 
и холодной воды (до 


с добавлением льда ил 30%), после чего направляют на 


дальнейшую обработку. 
Охлажденное жилованое мясо всех видов для вареных колбас и мясо го- 
вяжье для полукопченых колбас измельчается на волчке через решетку с 0т- 
верстиями 10—12 мм или 25—30 мм. Эта операция носит наименование шрото- 
вание. Измельченное (шротованное) мясо из волчка поступает в мешалку, где 
смешивается с солью, селитрой или нитритом и ‹ахаром, затем укладывается в 
различную тару (деревянные бочки емк: Кг корыта, эмалирован- 
ные или из нержавеющего металла, емкостью 100—500 кг `тазики из оцинкован- 
ного железа, эмалированные, луженые или из нержавеющего металла, емкостью 
25—50 кг) и выдерживается в охлаждаемых камерах с температурой 3—4° от 24 
и степени измельчения мяса 10—12 мм, и 3—5 суток при степени 


х колбас и свинина для полу- 
Ак посолу в кусках весом около 400 г 


ся измельчению и посолу теми 

ее и охлажденное мясо. К солонине с большим процентом 
парное, охлажденное или раз 

посола добавляемого 


селитры на 100 кг мяса, ются В 
колбасного мяса: на 1 


тог; 
00 кг мяса 3—4 кг соли, да как обычный рецепт посола 


селитры от 100 до 30 г, или 
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Блочное мороженое мясо сначала разрезается н 
$10 мы на специальной машине а или аи ыы 
могут измельчаться на кубики 8—10 мм. Плитки или кубики пропускаю ее 
через волчок дважды: первый раз через решетку с ‚отверстиями 95—30 —— 
второй —с отверстиями 5. мм. Затем мясо переносят на ‘куттер, где к не ы 
добавляют теплой воды до 8%, соли 3 кг, селитры 35 г или. нитрита 35 == 
каждые 100 кг мяса. Температура воды регулируется так, - чтобы температ а 
мяса после куттерования не была выше 3—4° После куттера массу аа 
ют в тазики емкостью 25—50 кг и загружают в охлаждаемую камеру с ом 
ратурой 3°, где выдерживают от 24 до 48 часов. а г 


При составлении фарша такое мясо смешивается с парным или охлажден: 
ным мясом в отношении 1:1 до 3:1. При изготовлении колбасных изделий 
только из одного мороженого мяса добавляют муку `в’ количестве 2—3%, ^ 


Для измельчения мяса перед посолом применяются волчки, куттеры и. пли-. 
торезательные машины, (так называемая гильотина), а для перемешивания —` 
мешалки. 


Волчки для измельчения применяются с одним ‘или двумя  червяками. 
Волчок с двумя червяками` имеет один вертикальный подающий червяк и два 
торизонтальных, вращающихся в противоположных друг. другу направлениях. 
При такой конструкции волчка мясо не так сильно мяется, и производительность 
увеличивается при одинаковом диаметре червяка по сравнению с одночервячным 
в полтора раза, Очень удобен-волчок с боковым загрузочным червяком и перпен- 
дикулярно к нему расположенным подающим червяком, причем вместо круглых 
и плоских сеток этот волчок снабжен коническими сетками, внутри которых 
вращаются червякообразные фрезы. вместо ножей, Потребление энергии и часовая 
производительность волчка находится в прямой зависимости от перерабатываемо- | 
го материала и степени измельчения’ сырья, определяющейся диаметром отвер- 
стий в выходной решетке и количеством ножей для измельчения. Количество 
ножей и их конструкция (простой или двусторонний нож) также влияют на про- 
изводительность волчка и расход потребляемой энергии. 

Куттеры бывают с ручной и механической разгрузкой, причем с санитар- 


и последним сле- 
НО-ГИГИ и зрения и из соображений трудоемкост 
ен разгрузка куттера осуществляется 


дует отдать предпочтение. Механическая : 
тремя рва 1) в чашу, вращающуюся в горизонтальной ке: =. : 
скается приводимая во вращение отдельным ЭлоквОмОторо е 
выбрасывает фарш в подставляемую тару’ 2) за Е нь ы, 
помещаемый в нее неподвижный щиток будет вы ты ой А. 
3) часть дна чаши делается ВЫДВИЖНОЙ ИЛИ ны ы ее : сыва 
через образующееся отверстие в’ тару, подставляе! т а Е 
а (гильот 

Машина для резки мороженых ай = ОТО мм: при 35 ходах 
кающимся косым ножём на ме о час, в зависимости от толщины лом- 
ножа в минуту машина может нарезать в Час, 
тей, от 2700 до 4500 кг блочного мяса, 


Мешалка, или месильная машина, слу’ Е 
и смешивания составных частей сырья, моя обеспечива 
Хорошее перемешивание сырья в я авление 
имеют разное число оборотов И Меня” оки 
Эксплоатации такие мешалки, Воры о края корыта, имеют но 
Вокруг оси, помещенной У Верхнего переда  оузки, Я 
Высоту загрузки при мак продуктов. Бланшар ВЕ 
р в 


Бланшировка и варка Кол ная 
ные для выработки некоторых “оо. 


` 


ависимости от вида и дальней- 


жит для равномерного распределения. 
емого в Нее. 
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Свинину и телятину после тыс ИВ на 8—10 минут В 
щую воду для бланшировки до потери кр А . Е 

Языки после посола промывают в холодной воде, затем бланшируют 
пящей воде в течение 1—2 часов, в зависимости от веса языков; бланшировк, 
считают законченной, когда с языков легко снимается кожица. Бланшироват, 
языки можно также на пару в. автоклавах. Языки раскладывают на р 
этажерки, опускаемой в автоклав, и бланшируют текучим паром при 1155 т 
ние 20—30 минут. Бланшировка в открытом котле в кипящей воде предпочти. 
тельна, хотя и более продолжительна, чем на пару, так как дает более равно. 
мерно бланшированный продукт. После бланшировки с языков удаляют кожицу 
подчелюстные мышцы, остатки желез и пр. ы 

Субпродукты перед использованием на выработку колбасных изделий варят 
в воде при температуре 90—95°; продолжительность варки зависит от вида суб. 
продуктов, например, свиные головы варят 2,5—3 часа, свиные желудки —1-5 
часа, диафрагму —2 часа, рубец —4—6 часов. 


се субпродукты до варки и бланшировки подвергают специаль. 
ной обработке, заключающейся в их сортировке, очистке, удалении, 
кровеносных и лимфатических сосудов и костей. 


При подготовке печени к бланшировке с поверхности печени снимают плен- 
ку и удаляют желчные протоки, 


затем печень режут на куски и вымачивают 
в течение 2—4 часов в воде при 


температуре около 6°. Печень бланшируют в 
кипящей воде при температуре 90—95°, или на пару на противнях в па- 


ровых камерах с температурой 95—100°; продолжительность бланшировки 
15—20 минут. Конец бланшировки определяе 


тся тем, что сок, выделяющийся 
из печени при ее разрезе, перестает быть кровянистым. 


После бланшировки мясо и мясопродукты охлаждают до 10— 
12°, затем подвергают их разборке и сортировке и передают на из- 
мельчение. Для варки и бланшировки мяса и мясопродуктов в воде 
пользуются котлами различной конструкции, прямоугольной и ци- 
линдрической формы, из чугуна, нержавеющей стали, железа или 
меди, покрытых полудой, однотельных со змеевиком, двутельных 
или с двойным дном. Котлы двутельные предпочтительнее перед 
другими как с санитарно-гигиенической стороны, так и со стороны 
технической. Очень удобны для п прокидывающиеся 
котлы из алюминия и к Г Й 

Наиболее употребит тр: в 

Вымачивание солен Е 


мачивания зависит о 


т вида и сорта сырья, темпера- 
других причин ‘и определяется достижением но. 


Га 
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н, примерно, в 60%, на что о 
сти зерен» риентировочно треб етс 
при средней температуре воды от 45 до 252 о а а оо 4—6 Часов 
на мойку для удаления грязи и освобождения ия сырье поступает 


й инспекции. После мойки и второй 
= бланшировку — варку при емо ий „бобовые и крупы поступают 
тельность процесса в среднем около 6 
стояния сырья и определяется эксп 
сырье подвергается охлаждению до Е 
правляется на измельчение. Овощи п . у руется и на- 
я олавтиируюуе до размягчения: при. пера разрезают на куски 
10—12 и подают на измельчение. › Затем их охлаждают до 


Подготовка шпига. Шпиг в колбас 


куттерах. После посола мясо подвергается вторичному, более 
тонкому измельчению с целью возможно более полного разрушения 
тистологической структуры тканей и придания массе однородности 
и пластичности, необходимых для осуществления дальнейших опе- 
раций, и для получения готового фабриката с однородной и нежной 
консистенцией. Применение той или иной машины зависит от вида 
и сорта колбасных фабрикатов. Мясо для вареных колбас должно 
быть измельчено до пластической мазеобразной консистенции. 

Измельчение на волчке сопровождается продавливанием мяса 
через решетку с отверстиями, истиранием и разрезанием ножами, 
что приводит к значительному нарушению структуры тканей. Чем 
мельче отверстия решетки и чем больше режущих плоскостей, тем 
сильнее разрушается структура мышечной ткани. В куттере это =: 
рушение довершается действием ножей, имеющих большое число 
оборотов, и интенсивной гидратацией белков от добавляемой и 
все это усиливается измельчением и бурным перемешивани р : 

ют машины типа волчок-кут: 

Куттере. Такую же функцию выполня аж кол 
тер. Измельчение говяжьего мяса для выработки ее Е 
бас на волчке и куттере дает в результате ет стью, необходимыми 
Шой пластичностью и склеивающей способностью, 


Для получения однородной массы. ® оведено 
ырье пиверно-паштетных ре = ве аа 

так 
до подобного состояния. Поэтому оно рке. Фарш копченых 
анного мяса, не потерявше- 


ых колбас измель- 
в Поэтому мясо для копчен с НяЕ 
оживание продукта. я 269 

























































чается на воляке и скорорезке или мясорубке-качалке. Две п 
ние машины нарезают мясо на мельчайшие кусочки, не рада 


вая его. 

Принцип действия этих двух машин одинаков. Мясорубка-качалка поЗвод. 
произвести дополнительное отделение соединительной ткани, частью остающей. 
на ее деревянном столе, но она не безопасна для обслуживания, поскольку т 
жи этой машины не закрыты. Скорорезка—машина закрытая, и условия Обслужи, 
вания её более безопасны: > : 

. Волчок-куттер объединяет две операции: измельчение на волчке п ва 
куттере и работает на мясе, подвергшемся первичному измельчению (шротовар. 
ном), но может работать и на мясе в кусках. Универсальная резательная машу- 

_ на (рис. 113) выполняет операции волчка, куттера и мешалки, 

° Машина эта представляет собой открытый с одной стороны барабан, На 
внутренней поверхности барабана смонтированы загнутые по направлению к оси 
- выступы, препятствующие вы. 
падению сырья из машины во 
время работы. В нижней части 
барабана внутри его смонтиро- 
ван параллельно оси вал, на 
который насаживается от 20 до 
35 лезвий, в зависимости от ви- 
да перерабатываемого фарша. 
Барабан вращается со скоро- 
стью 85—115 об/мин., а вал сэ 
скоростью 2500 об/мин. Бара- 
бан и вал вращаются в одном 
направлении, но имеют различ- 

ную периферийную скорость, 
Расстояние между краями лез- 
вий ножей и внутренней пери- 
ферийной поверхностью бара- 
бана можно регулировать. Фор- 
ма ножей напоминает серп, 
Рис. 113. Универсальная ротационно-резатель- ПРичем кривизна лезвия обес- 
ная машина. печивает рассекающее резание. 
В дополнение к перемешиваю- 
`щему действию ножей вклю- 
чаются небольшие подвижные лопасти. Для вычерпывания из барабана во вре- 
мя его вращения готового фарша ручным маховичком пускается в ход особая 
выгрузочная лопатка. После взвешивания сырье загружается в ковш транспор- 
и Е У загрузочного отверстия и связанного со шкалой весов. 
работы машины, в зависимости от вида фарша, степени измельчения и 
времени перемешивания, длится от 30 секунд до 15 минут. Загрузка сырья в 
машину составляет от 5 до 20 секунд для 150—180 кг. 
Производительность машины составляет 180—200 кг за цикл, или 2—2,5 т 


| со ыы пля измельчения нарезанного мороженого 
аживания. Во время измельчен З 
ляется лед или холодная вода. Если в машине о 


с поднять ножи, то она работает 
как мешалка. При работе на этой машине вместо трех раздельных оно 
куттер и мешалка) отпадают такие операции, ка 1 
куттера; общий цикл измельчения и перемешив: 








полебтекинивиив-. 
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м: сначала загружается говяжье мясо (или конина и дру- 
д измельчается; к нему добавлястся 
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зода, специи и мука, если она допускается, затем добавляется сви 
нина, и вся масса вновь куттеруется до получения однородной, 
пцательно измельченной и перемешанной массы, имеющей вид 
теста. Добавление льда или холодной воды не должно выходить за 
пределы естественной влагопоглощаемости мяса. Если в данном 
виде колбасных изделий допускается мелко измельченный шпиг 
например, при приготовлении сосисок и сарделек, то он также за: 
кладывается в куттер, и составление фарша заканчивается в кут- 
тере. . 

Во всех остальных случаях фарш приготовляют в мешалках, при- 
чем порядок перемешивания таков: 

а) при приготовлении фарша с добавлением воды сначала кла- 
дут колбасную массу без шпига и в мешалку постепенно добавляют 
чешуйчатый лед или воду, затем загружают жирное мясо и после 
перемешивания — шпиг; 

6) при приготовлении фарша без воды сначала загружают то- 
шую колбасную массу, перемешивают, затем к ней добавляют жир- 
ную часть фарша и шпиг. 

При приготовлении фарша в мешалке в нее загружаются все 
специи и пряности в соответствии с рецептурой. Цикл перемешива- 
ния находится в зависимости от свойств составных частей колбас- 
ного фарша. Шпиг добавляется в конце перемешивания во всех 
случаях, во избежание его деформирования. Кроме воды, иногда 
для увеличения пластичности фарша в него добавляются мука, яйца 
или сыворотка крови. р ‹ 

Добавление муки обедняет качественный состав колбасных из- 
делий, увеличивая процентное содержание углеводов и уменьшая 
удельный вес белков, поэтому, как правило, от добавления ее сле- 
дует воздерживаться, в особенности от муки картофельной. Мука 
примешивается, как правило, в сухом виде. 

Прибавление яичной массы или сыворотки крови — лучшее ср 
ство придать фаршу большую пластичность. Яичной массы а 
ляют на 100 кг фарша около 3—5%, а сыворотки Е В. 
соотношения состава сыворотки и яичного белка, Г г С 
лять яичную массу или сыворотку крови в Фарш следуя 
льдом или водой; лучше всего делать это во аа яиц или 
фарша на куттере. Набивать в оболочку фарш с пр РЕЯ 

лько свободнее, чем фар 
сыворотки крови необходимо неси ышая температуру, во из- 
них, а варить осторожно, постепенно о ВАльиакО расширения фар- 
бежание разрыва оболочек, вследствие 


Ша с такими добавками. т - 
Для АА НВЯ фарша и перемешивания о 
вакуумные фаршемешалки. Принцип действ - 


мешалок одинаков. й тем, что она 
у ается от открыто! , ра 
ешалка (рис. 114) отлич тированный на общей ста» 
Я ое крывиа и вакуумнасос, В олектромотора. Вакууммешалка 
Нине и  првводнмый в. действие от одно О отную массу, благодаря удалению 
позволяет получить более однородную { Е ыы. 5 271 























воздуха при перемешивании под вакуумом. Вследствие большой ПЛОТНОСТя фа 
лучше заполняется фаршевая оболочка, сроки осадки сокращаются, Отсутеть 


ща 
полости — «фонари» — в колбасе. ут 


Заключение фарша . 
лочку и формовка колбасны 
изделий. Подготовк, 
фаршевых Оболоче, 
заключается в проверке 
на целость и нарезке на кус. 
ки длиной, соответствующей 
длине колбасного Фабриката, 
Естественные или сшитые 
фаршевые оболочки — киш. 
ки, пузыри, пищеводы — по- 
ступают, как правило, на 
колбасное производство в об. 
работанном и законсервиро- 
ванном виде (посолом. или 
сушкой); искусственные—на. 
туриновые и вискозные— в 
готовом для колбасного про- 

амачивают в чанах с проточ- 
на целость сжатым воздухом, 


060. 





Рис. 114. Вакуумная фаршемешалка. 


изводства виде. Фаршевые оболочки з 
ной водой, промывают и проверяют 
а синюги и круги, кроме того, выворачивают. Один конец куска 
прочно завязывают шпагатом. Помещение для подготовки оболочек 
должно быть оборудовано чанами Для замочки оболочек с подводом 


и отводом воды и столами, к которым подводятся вода и сжатый 
воздух для проверки целости оболочек. 
Подготовка специальных 


колбасных ‘изделий — мясных хлебов, паштетов — заклю- 
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насадки располагаются либо параллельно, либо под различными углами 
ак другой и шприцы работают на один или несколько столов. В многоце- 
х ширицах цевки располагаются под различными одна к другой углами, и 
аботают на несколько столов. Наиболее употребительны одно-и`двух- 


ицы Р 
| шир ые шприцы. При двух- и многоцевочных шприцах для надевания оболочки 


вочН 
168 оняются вращающиеся насадки, позволяющие через одну из них произ- 


ь шприцовку, и одновременно на другую — надевать оболочку. 

Наполненные фаршем формы, или оболочки, ‘подаются на 
стол для завязывания и перевязывания их. Вареные колбасы шпри- 
цуются нетуго, во избежание разрыва оболочки от расширения фар- 
ша во время варки. Копченые колбасы набиваются, наоборот, воз- 
зожно плотнее, чтобы не ‘образовалось воздушных прослоек (фона- 
рей) и ввиду того, что они при копчении и сушке уменьшаются в 
объеме, Для увеличения плотности копченые колбасы перевязывают 
(шнуруют) по длине через каждые 4—10 см. Полукопченые колбасы 
некоторых сортов, например полтавская, при превышении опреде- 
ленной длины имеют одну-две перевязки. 

Сосиски не перевязываются, а перекручиваются. Это делается 
или вручную, или с помощью особых автоматов, дозирующих батон- 
чики по их длине или по объему фарша. При заполнении оболочек 
необходимо строго следить за тем, чтобы в оболочке не оставались 
прослойки воздуха (фонари). Наличие их недопустимо по следую- 
щим причинам: а) в местах, в которых остается воздух, создаются 
благоприятные условия для развития микроорганизмов (скопление 
мясного бульона ит. д.); 6) в местах воздушных прослоек может по- 
лучиться местный недовар колбасы, вследствие плохой теплопровод- 
ности воздуха; в) наличие фонарей ухудшает товарный вид батона. 

Для удаления воздуха из оболочек прибегают к «штриковке», 
т.е. прокалыванию оболочек иглой. Навешивать колбасы на палки 
нужно таким образом, чтобы батоны не соприкасались один с дру- 
тим и не могли образовывать в местах соприкосновения так назы- 
ваемые слипы при дальнейшей термической обработке. В таких 
местах при обжарке батонов остаются необработанные дымовыми 


газами участки, а при варке — недоваренные. 
Емкость применяемых у нас шприцев составляет от 30 до 220 л. Наиболее 
Употребительны гидравлические шприцы с емкостью цилиндра 65 л и пневмати- 
ческие с емкостью цилиндра 220 л- Давление шприцевания для всех р кол- 
бас кроме копченых составляет до 10 атм, а для копченых не ыы те 
се применяемые в промышленности шприцы — периодического де! а, 
прерывнодействующими шприцами являются винтовые шприцы и шприцы 


й сти могут 
те вследствие очень болышой производительно 
"прива круп о производстве при ограниченном массо- 


найти применени колбасном 
е в крупном ‹ ыы 
вом ассортименте колбасной продукции: Шприцы эти не лишены некоторых ко 
Структивных дефектов. 

„‚ Столы для шприцовки кол 
КОЙ из мрамора, мраморной крошки ил 
Часть стола, за которой происходит вязка ко 
= длине этой части 3000 мм; длина узкой 

ло 525 мм к - и дру- 

Е тся дубовые, ореховые у 
Для подвески колбасных ‘изделий применяют. и иной, в Зави- 


Е щиной < : 
не деревянные палки, ровные, о ыы ра -521.254808 ды разве 
273 


прим 
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аллические с крыш- 
басных изделий делаются мет 

а из нержавеющего металла. Широкая 
а колбас, 1050—1350 мм при стандарт- 
части стола под цевками шприца 


<имости от размера - тележек ; 


18. Технология мяса и мясопродуктов. 








шивания колбас изготовляются четырех- и пятиярусными и делаются из угл 
зшвеллерного, круглого и полосового железа, тщательно покрытого И 
зийным составом (оцинковываются, лудятся и т. д.). Длина и ширина рам Оо. 
но одинаковы и составляет 1000—1200 мм, расстояние между ярусами у 
500 мм, нижний ярус должен находиться от пола на высоте 700 мм. > 

Термическая обработка колбасных изделий. После Формовн; 
колбасные изделия подвергаются различным процессам термической 
обработки. К таким процессам относятся: осадка, обжарка, варка 
‘запекание, копчение, охлаждение и сушка. , 
- Осадка. Назначение осадки — уплотнение фарша в оболощь 
и некоторая подсушка оболочки. Осадка вареных колбас длит 
около 2—4 часов, полукопченых — 8—12 часов и копченых —5-—7 
суток при температуре -- 2°. Влажность воздуха в осадочной уста. 
навливается в пределах 90—95%. Оболочки колбасных изделий, 
подвергающихся обжарке, рекомендуется после осадки в камере 
подсушить и отеплить, для чего эти виды колбасных изделий выдер- 
живают в течение двух часов при температуре 15—20°. Длительный 
процесс осадки копченых колбас обеспечивает хорошее покраснение 
фарша под действием нитрита. Потеря веса при осадке копченых 
колбас достигает 3%. 

Обжарка. Большая часть колбасных изделий, подвергающих- 
ся варке, предварительно обрабатывают дымовыми газами при вы- 
сокой температуре, так называемой обжарке. Основная задача 0б- 


жарки — дубление коллагена оболочки, в результате которого обо- 
лочка становится механически прочной, негигроскопичной и устой- 
"чивой к воздействию. микробов. Одновременно обжаркой достигает- 
ся улучшение товарного вида батона, так как оболочка делается 
полупрозрачной, а колбаса приобретает приятный запах и привкус 


за счет действия продуктов неполного сгорания дерева. 


- _ Температура в обжарочных камерах поддерживается в пределах 
60—100°; длительность обжарки, в зависимости от диаметра батона 
и толщины оболочки, колеблется в пределах от 15—30 минут для 
сосисок, заформованных в бараньи черева с тонкой стенкой, до 2 
часов 30 мин. для колбас в говяжьих синюгах и проходниках с тол- 
стой стенкой. В; конце обжарки температура внутри батона колбас- 
ных изделий при указанных выше режимах достигает 40—45° для 
изделий в узких бараньих черевах и 30—35° 
говяжьих синюгах. 

Рекомендуется колбасные изделия загружать в обжарочную ка- 
меру при температурах более низких, чем температура обжарки 
(при 20—40°), для предварительной подсушки изделий в течение 
ыы срока (10—15 минут), после чего подают в камеру дым 
т туру в ней постепенно повышают до требуемой по режиму 


для колбас в широких 


Для поддержания нужной 
С й : : 
обычно располагают глухие зме камерах с внутренней топкой 


а древесное топливо в топке 
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ется только в целях получения дыма. Н 

спольЗУ . При кондиционировани 

арки дым подается в камеры обычно извне и при том ры ож 
ы и состава. вующей тем- 


перату : г 
О а ео СТРАННО обычно по ширине на одну 
колба < ером м вн д 
раму В у утри; по длине они делаютс: 
и три рамы. том случае я на 
одну, две ‚ когда они проектируются на 
"тажу в четыре рамы, они имеют ширину на две м вместимость 


лочках подвергаются варке, дающей продукт, готовый к употреб 
лению в пищу и более стойкий при хранении. ` 

Для достижения необходимого эффекта варки температура 
окружающей среды должна находиться (с учетом разности тем- 
пературы среды и нагреваемого тела) в пределах 75—95°, при 
этом предусматривается также, чтобы не произошло разрыва 000- 
лочки и чрезмерного оплавления жира. Варка считается закончен- 
ной, когда в центре батона будет достигнута и выдержана в тече- 
ние небольшого срока температура 68—80°. К этому моменту бел- 
ковые вещества в основном оказываются денатурированными, 
коллаген переходит в глютин, а большинство ферментов и вегета- 
тивных форм микроорганизмов разрушаются. Продолжительность 
варки колбасных изделий зависит от их, теплоемкости и тепло- 
проводности, от толщины батона, от температуры окружающей 
среды и температуры фарша перед варкой и колеблется в преде- 
лах от 10 минут для сосисок в узкой бараньей череве до 2 часов 
30 минут в широкой говяжьей синюге или говяжьем проходнике. 

Колбасные изделия варят или в воде (в варочных котлах или в. 
специальных камерах с водяным душем), или на пару (в 
камерах). 

В варочных котлах применяются 
баса снимается с палок и погружает 
вновь надевается на палки; 6) колбасу погружают в котел на 
палках, укрепляя последние на краю котла или на планках, при- 
крепленных к стенкам котла; в) колбасу вместе с рамой погру- 
жают в котел. Последний способ менее трудоемок, но требует на- 
личия подъемно-спускных приспособлений для загрузки и выгруз- 


ки рам из варочных котлов. у . саней : 

Варка ели: изделий в паровых камерах о м 
имуществ: а) производительность камер ее НЙ и 
варочных котлов; 6) загрузка и выгрузка нЕ Я 
нее трудоемка; в) разрыв кишечной ООО р м. 
температуре варки имеет место в Е око в 
варке По этим причинам варка в паров 
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процесса (отсутствуют ‘операции 











выгрузки из-обжарки и загрузки в варочную камеру) и Ускорить его, 
сохранить количество тепла, аккумулированного продуктом во время оба Же 
поскольку продукт не будет охлаждаться на пути из обжарки в варочн 
меру. Режим процесса, полученный ‘на основании _опыта, показан на 
Процесс велся в три фазы: первая — прогрев колбасы без дыма при зак в 
ОЕ шибере, вторая—обжарка. при открытом д 
Время 8 часах для дыма и третья — варка острым паром 
оная закрытом шибере. На рис. 116 дан график ри 
0 05 1015 20 25 40 45 жима обжарки и варки сосисок в одной ки 
при кондиционировании температуры, Влаж 
сти и дыма, подаваемого извне. Процесс 
начинается при низкой температуре, Которая 

затем непрерывно повышается. 

Запекание колбасных изделий без оболо. 
чек в металлических формах. Колбасные изде. 
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Рис. 115. График работы ка- _ пиявяпияии ИИиРИя4и 
меры при объединении процес- 


- ВОРМЯ 6 МИНУТАХ ве преимущество 
сов обжаривания и варки: 

|1 — прогрев колбасы паровыми Рис. 116. График режима обжаривания а копчения холба‹ 
змеевиками ; И — сжигание топ- 


варки сосисок. ПАТВИКИ ИЛИ Г 
лива; И! — пуск острого пара. НЕ х аВтокОПти 


лия без оболочки, так называемые мясные хлебы и паштеты, подвергаются теп- 
-ловой обработке при высокой температуре в особых ротационных‘ печах. Про- 
„цесс этот носит название «запекания». 

По -одному способу запекают при температурах 70°, 110° и 130° с повы- 
шением через час и при температуре 150°— в течение от 30 минут до 2 ча: 
сов, в зависимости от веса хлебов. Запекание считается законченным при до- 
стижении в центре мясного хлеба температуры 68°. После этого формы с хле- 
бом вынимают из печи и 


уры 30°. Затем хлебы вынимают 
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вида рекомендуется 
составом: яичного желтка 50%, 
или только яичным белком. По 


жения в центре х 
но, хлебы охлажд: 


нные свиным жиром. при 

х о ь И запекают ПР 

к 49 Ре ным ты а РЫ через каждый час. Запекание счи- 
. в центре паштет: о 

276 а температуры 68°. 





вм 

к ых 4 
з ды аа м 
при Ма ыы м ц 
Ка би. И 









ноте 
| Фоиеть || 


ЕЕ 




















ЕЕ 

















И И АЯ 
ИН 





‚а обжаривания 
исок. 





чеке 


После запекания паштет в формах охлаждают до 3—4°. 

Для запекания можно пользоваться не только ротационными 
очами, Но И обыкновенными духовыми шкафами. Преимущество 
отационной печи в том, что вследствие вращения полок все фор: 
хы во время запекания находятся в одинаковых и равномерных. ус- 
повиях обработки. . - 
„Копчение. Копчение осуществляется двумя способами: хо: 
лодным и горячим. Температура холодного копчения 18—95, `про- 
должительность До пяти суток. Применяется оно преимуществен- 
но при копчении колбас с большим содержанием говяжьего. мяса. 
Горячим копчением колбасных изделий называют копчение при 
температуре 32—43°, длящееся до двух суток. Этот способ копче- 
ния применяется преимущественно при копчении колбас с ‘большим 
содержанием свинины. 

Горячее копчение можно производить круглый год без конди- 
ционирования копчения, в то время как холодное копчение без 
такого кондиционирования в жаркое время-года неосуществимо; 
Что касается влияния способа копчения на качество продукции, то 
опыты Всесоюзного научно-исследовательского ‘института мясной 
промышленности (В. Мазякин и Е. Рогачевская) показали, что по 
консистенции, вкусу, цвету и химическим показателям колбасные 
продукты горячего и холодного копчения ничем существенно не 
различаются; замечено лишь, что при горячем копчении накопляет- 
ся большее количество альдегидов. Ускорение процесса горячего 
копчения наряду с технологическими достоинствами составляет 


большое преимущество этого способа. 
Для копчения колбасных изделий применяются стационарные 


коптилки или автокоптилки. 

Преимущество автокоптилок в том, что в них все колбасные 
изделия во время копчения находятся в равномерных условиях 
температуры и влажности; это обстоятельство создает одинаковое 
качество копчения и освобождает от трудоемких операций по пере- 
мещению колбас во время копчения в различные зоны стационар- 


НЫХ КОПТИЛОК. Е у 
Продолжительность копчения колбасных изделии нь 
в зависимости от состава и качества сырья, диаметра 
температуры копчения. мя 
При нба копченых колбас нередко в и о 
Пустоты продолговатой или ея а к не 
вание фонарей. Исследование кол о а 
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торые по: мере высыхания фарша и его уплотнения 
НИЕ. и достигают крупных размеров, образуя фонари. 
и Чем быстрее подсыхает колбаса с влажным и рыхлым 
й тем быстрее идет образование фонарей. В этих полостях Создаются 
благоприятные. условия для развития гнилостных процессов; обра. 
НИ зующиеся при этом аммиак и сероводород заполняют полость | 
о т увеличивают ее объем. 
| и. __ Для того, чтобы вареные и запеченные изделия могли быт, 
е сохранены в течение нескольких дней, их нужно как можно быст. 
В рее охладить до температуры-[-4°, во всяком. случае, не менее, чем до 
Ен 10—12°, для кратковременного хранения в течение 12—18 часов, 
НИИ } Чем быстрее будет процесс охлаждения, чем быстрее будет прой. 
Е } дена зона. наиболее благоприятных условий развития большинства 
нЕ микроорганизмов, тем более стойким будет продукт при хранении, 
Охлаждение. Колбасные изделия в оболочках охлаждают 
либо -в два приема: сначала. водой, а затем холодным воздухом, 
й | либо в один прием — воздухом, а колбасные изделия без оболо- 
Не. чек — только воздухом. Водой продукт охлаждается до темпера- 
Е туры около -|-35°, чтобы вода не оставалась на оболочке, причем 
рые колбасные изделия; находившиеся во время варки на рамах, охлаж- 
даются под душем, а колбасы, варившиеся в котлах, либо водой 
В тех же котлах, либо после навески на рамах под душем. Охлаж- 
р: дение водой ускоряет процесс охлаждения и, кроме того, позво- 
их ляет удалить с оболочки жир и бульон; это сокращает производ- 
ти ственный цикл и способствует улучшению качества продукции. 
ь и При паровой варке колбасных изделий водяное охлаждение пред- 
и | отвращает сморщивание оболочки. 
: Вода для охлаждения берется температурой 10—15°. Длитель- 
. ность охлаждения колбасных изделий зависит от их размеров и в 
С среднем колеблется от. 10 минут для сосисок до 15—50 минут для 
Ей колбас в широких. оболочках. Продолжительность воздушного 
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С чка не покрывалась 
конденсирующейся влагой. 

Сушка. Полукопченые и копченые колбасные изделия после 
копчения пос © 
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должен ется Фипьтрацией или другими способами\ от микро- 
флоры. Продолж Ь сушки, в соответствии с установленной 

тотового’ продукта влажностью, составляет в среднем для по- 
дукопченых изделий от 2 до 5 суток и для копченых — от 25 до 
80 суток. Для сушки колбасных изделий, в виду длительности 
процесса, а миьь вешалами; расстояние между 
ярусами — Около °,> м; верхний ярус делается на расстояний 
06 м от нижней грани перекрытия, а нижний — на расстоянии 
| м от пола, - 

Повышение качества колбасных фабрикатов (полным устране- 
нием прикосновения-рук к фаршу) и увеличение пропускной. спо: 
собности технологических линий по выработке того или иного вида 
колбасных изделий ставит в порядок дня неотложную задачу — 
организовать непрерывнодействующие линии по измельчению- мяса 
н перемешиванию фарша и непрерывные линии по выработке кол- 
басных изделий, хотя бы со стадии вторичного измельчения до 
стадии выпуска на хранение или’ сушку. 

Работа эта у нас в СССР начата. В стадии разработки чертежей 
находится агрегат А. И.-Нелеева ! последовательного действия для 
измельчения мяса и перемешивания фарша в дежах, ритмично (со- 
ответственно режимам отдельных процессов) перемещающихся от 
измельчающих до перемешивающих механизмов (под которые под- 
ходит дежа). Пущена в ход на Московском мясокомбинате (инж. 
М. П: Иванов и др.) конвейерная линия по выработке студня. 

Инх. Б. Н. Еленич (Московский мясокомбинат) еще до Отече- 
ственной войны сконструировал конвейерный агрегат по выработке 
сосисок со стадии приготовления фарша до окончания процесса 
охлаждения; этот агрегат следует” пустить в производственное 


испытание. 
Основы построения рецептуры колбасных изделий. Ассортимент 
колбасных изделий чревычайно обширен, и при построении их рецеп- 


тур исходят как из кулинарных запросов потребителя, так и из 
Условия выработки улучшенной, по сравнению с исходным сырьем, 
колбасной продукции. Нет необходимости я сн: т 
кретных рецептурах разнообразного и большого числа кс ее 
фабрикатов. Достаточно лишь указать на основные Ир 
ления рецептур колбасных изделий по важнейшим их а и 
Для вареных колбасных изделий фарш со р 
смеси различных сортов и видов мяса, предпочтительно от ь 


`питате ой пен- 

животных, причем для придания фаршу ее ры а 
ности и увеличения пластичности мясо должн рые и 
НОЙ степени освобождено от соединительной к чет 
слоек; фарш должен быть хорошо и тонко: о, 
ценным сырьем является мясо молодых Е а 
тов, за исключением специальных диэтети Е и 
низших сортов, вводится В том или ином пр А 
ее. ститут мясной промышленности 
279. 


' Московский химикогтехнолотический ин 





























ее Е 
ми ` ` 

























ной шпиг” (в. специальных национальных сортах, г 


а . Де свинина За СВ 
няется бараниной, говядиной, КОНИНОй И Т. Д., ШПиг так зи | 
няется соответствующими видами жира — курдючным 


жиром 
т. п.). Но рецептурам, принятым в, СССР, количество св 


стигает 65% при добавлении отдельно шпига и 85% б 
ния шпига; количество шпига, добавляемого в фарш, 
40%; форма крошеного шпига — от кубиков до полосо 
толщины и длины. . 

Фарш для сосисок в общем строится на тех же 
рецептура фарша, вареных колбасных изделий, с тем 
Уз до. 2/3 фарша должно состоять из жирной свинины или мягко 
шпига; в качестве сырья используется, как правило, мясо молодых 
животных, тщательно отжилованное; для большей пластичности 
фарша, помимо тщательного измельчения на куттере с добавле. 
нием льда или воды, в рецептуру вводятся яйца: вода в специаль- 
ных сортах заменяется молоком; 
шеный твердый свиной шпиг добавляется в фарш после измель: 
чения на куттере. Количество свинины в фарше сосисок по рецеп- 
турам, принятым в СССР, доходит до 90—100%. : 

: арш для мясных хлебов составляется, как для варе- 

ной колбасы; предпочтительны, однако, рецепты, служащие для 

выработки, вареных колбасных изделий высших сортов. 

_- По рецептурам, применяемым в СССР, количество свинины в 
ре мясных хлебов составляет от 90 до 50%, а шпига от 8 до 
О + 

Весовые изменения вареных колбас за счет. изменения со- 
держащегося в них количества влаги составляют: 


- а) в процессе обжарки до 8% для п одукции в широких 0обо- 
лочках (колбас) и до 16% ях Е 


ло 2. о для продукции в узких оболочках (соси- 
сок в узкой бараньей череве); д 


) в процессе варки обжаренных изделий изменения несу 
ственны и почти не наблюда 


ются; для необжа енных ливерных 
колбас они доходят до 5—10%. к Е 


63 Добавь, 
Доходит Й 


основах, что у 
отличием, чт 


одержание влаг 
составляет & и в мясных 


ебах зависи 
ых п т от рецептуры и 
родуктах от 55 до 68%. Выход готовой. про- 
сырья после остывания 
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для некоторых сортов мелкокро- | 








дству 


зи соединительная ткае 
‚и, а для фарша сы] 
1, пихольку она остан 
аленой организмом. Ж 
АИТ в процессе изго. 
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‘свинины количество свинины — жирной и полужирной — в фарше 


_ изделий около 0,5% в сутки; 












































яет ДЛЯ ассортимента мясных хлебов, изготовляемых в 
от 80 до 109%. 
Составление рецентуры фарша полукопченых 





вый продукт должен иметь меньшую влажность, чем исходное 
сырье, НО оставаться не слишком твердым. Ноэтому в качестве 
компонентов фарша может быть использовано мясо с меньшим со- и 
держанием влаги и с большим количеством жира. Лучшим сырьем 
поэтому для полукопченых колбас является свинина с жировыми 
прослойками и говядина от коров и откормленных быков. 

При приготовлении колбасных изделий из смеси говядины и 


доходит до 70%; фарш некоторых сортов, например киевская кол- 
баса, состоит исключительно из свинины (жирной, полужирной и 
нежирной); в некоторые сорта полукопченых колбас к смеси сви- 
нины и говядины добавляется. до 25% шпига крошеного. 

При составлении рецептуры фарша копченых 
колбас рукодствуются следующими соображениями: так 
как фарш не подвергается варке, то из мышечной ткани, входящей 
в состав фарша, должна быть с максимальной тщательностью уда- 
лена соединительная ткань, которая ухудшает качество всякого 
фарша, а для фарша сыро-копченых является особенно недопуст- 
мой, поскольку она останется в готовом фабрикате в форме, не 
усвояемой организмом. Жиры в фарше должны быть легкоплавкими. 
Продукт в процессе изготовления должен сильно обезвоживаться, 
вследствие чего в качестве сырья следует применять мясо с мень- 


шим содержанием влаги. 
По действующим в СССР рецептурам содержание свинины В 
фарше, приготовляемом без добавления крошеного шпига, колеб- 
лется в пределах 60—100%, а при добавлении шпига — от 10 
(низшие сорта) до 50% (высокие сорта), при содержании 30% 
шпига. Некоторые сорта изготовляются без свинины, но со шпи- 
гом, например, московская — с 95% шпига. 
Потери веса полукопченых и копченых к 


ходятся в зависимости от состава фарша и ре 
и составляют при осадке полукопченых и копченых колбасных 

в процессе копчения для полукопче- 
х— около 15%; при выдержке в лит 
$ и копченых — около 0,5% в 


ен 


ке 
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олбасных изделий на- . 
жимов их обработки 


ных — около 12% и копчены 

ке — полукопченых колбас около 1 

сутки. - : 

Выход же составляет по отношению к А ее. 
а) для полукопченых хобае-е“от 75 ДОЗ И д 

колбасок — около 65%; * а 
6) для копченых колбае — 60—65% и для. суджука (из гов 

—.55%% 

Е или баранины) а = ивернопаштетных изделий 

ст а. й фабрикат после варки. в. 
роится так, чтобы Ливерно-паш- 

запекания плотной ил ыы 


получить готовы 
И мазеобразной консистенции. _ 














тетные изделия по консистенции бывают трех ВИДОВ: 
нережущиеся, а намазываемые на хлеб, изготов 
тельно из вареных продуктов, с небольшим доб 
из них готовятся колбасные изделия в оболочках; я 
как из вареных продуктов (в большей части), так и Частично 
сырых. причем в высшие сорта для увеличения ВЯЗКОСтЯ- фарша ‚ 
бавляются яйца, а в низшие — желатинизирующиеся п дук 
сгущенный бульон; в) твердые—из сырых продуктов, в которые ы 
увеличения пластичности фарша? добавляются яйца, пшеничная з 
картофельная мука. Соотношение компонентов в Фарше зависит от 
вида готового фабриката и от свойств исходного сырья. 

Основными составными частями ливерно-паштетных колбасных 
изделий являются жирная свинина в форме обрезков, СВИНОЙ Жир 
масло и высшие сорта маргарина (для улучшения питательных и 
вкусовых качеств фабриката), печень и мозги. Кроме этих ОСНОВ. 
ных видов сырья применяются обрезки мускульной ткани скота 
всех видов, особенно свинины`и телятины, сердца, диафрагмы, а 
также желудки, легкие, желатинизирующиеся части туши (уши 
пятачки, мускулы ног и т. д.). Так как фарш готовится из вареного 
сырья, то для повышения его пластичности добавляются яйца (для 
высших сортов) и мука (для остальных сортов). 

По действующим в СССР рецептурам приготовления ливерных 
колбас и паштетов, содержание печени в фарше для высших и пер- 
вых сортов колеблется в пределах 20—50%, при добавлении сви: 
Нины или телятины 50—20%; по отдельным рецептам добавляется 
до 10% жира. 

одержание влаги в ливерно-паштетных изделиях составляет 


50—70%, выход готовой продукции —90—110%. Содержание вла- 
ги в паштетах 48—65%, а выход —90—110%. 
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ТЕМПЕРАТУРНО-ВЛАЖНОСТНЫЕ 


РЕЖИМЫ В ПОМЕЩЕНИЯХ ДЛЯ 
‚ ИЗГОТОВЛЕНИЯ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 


помещениях, с другой. 
Известно, что 
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родукта и предохранения его от излишних потерь веса, аромата, вку- 

ения цвета. Все эти обстоятельства с учетом создания необходимых 

словий для ведения трудовых процессов должны служить основанием для вы- 

бора температурно-влажностных режимов в отдельных помещениях. При этом 

необходимо учитывать, что чем длинее путь от начальных процессов производ-, 
ства колбасных фабрикатов до потребителя, чем больше процессов при их выра- 

ботке, протекающих при режимах, благоприятных для развития микроорганиз- 

мов, тем более низкая температура при соответствующей влажности воздуха 

должна поддерживаться в производственном помещении. 

Необходимо при назначении кондиций воздуха в помещениях учитывать так- 
же требование, ‚чтобы конденсат из воздуха помещения, обычно загрязненный 
Микрофлорой, не оседал-на продукте, если температура продукта ниже темпе- 
ратуры воздуха в помещении, а также помнить, что жизнедеятельность мух при- 
останавливается лишь при температуре ниже 10—12. 

Поэтому режимы температуры и влажности в помещениях колбаеного заво- 
да обычно устанавливают следующие (табл. 42). ы 


качества п 


Таблица 42 























[8 а с а 
ВЯ 
сом | ибо © |= бо 
Наименование помещения и ВЕ | Фя- | не 
Яза ах Ям | бдЕх 
ан | Вне о р бан ЕЯ 
ера | ОЗяе | ЕВ |Она® 
Обвалочно-жиловочная . .... 3 85—90 0 60 
Камера посола колбасного мяса .| 15-3 85—80 -- — 
Машинный зал. еее 6—8 80—75 | 12,5—15]| 50—40 
Шприцовочная еее“ 10 75—65 | 12,515] 50—40 
Обидочнан сс. ЕЯ 1,5=2 90—95 > зу 
Камера выдерживания колбасного фар- о 

































ГЛАВА Х 
МЯСНЫЕ БАНОЧНЫЕ КОНСЕРВЫ 





Баночными консервами называются пищевые продукты, зало- 
женные в тару (банку), герметически закупоренные и подвергнутые 
воздействию высоких температур (100° и выше). Такой процесс 
изготовления продуктов приводит к гибели микроорганизмов, нахо- 
дящихся в самом продукте (спор бактерий, плесеней, дрожжей и 
грибов) и препятствует проникновению их извне вследствие гер- 
метичности тары. Правильно простерилизованный и герметически 
укупоренный продукт теоретически может храниться без порчи 
неопределенно долгое время, поэтому такой метод консервирования 
продуктов считается наиболее надежным. 
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Стерилизация — основной метод баночного 
консервирования пищевых продуктов, в том числе и мяса. 
_Но стерилизацию продуктов следует вести таким образом, чтобы 


температура и продолжительность этого процесса обеспечивали, Чт вдяю 
наряду с гибелью или полным подавлением микробов, сохранение Че ОрЫ 
хороших качеств консервов при длительном. хранении. Температура У рать 
и длительность стерилизации, т. е. режим стерилизации, устанав- а [9 ‘. 
ливается в зависимости от ряда условий: характера консервируе- „4 3) 
мого продукта, его химического состава, физических свойств, ха- а Че 
рактера тары (ее материала, размеров) и от характера микрофлоры. м оли 
орча консервов вызывается жизне М 





ии с условиями создающимися 
в продукте при стерилизации, п : >. я 


л развитие спор. 
Отмирание бактерий объясняется либо разрушением их рые: 


тов, либо денатурацией клеточных белков. меются многочислен- 


ные подтверждения того, что смерть б Я 
актерий являет 
денатурации клеточных белков, что х о 


акторы, воздейств ие на 
лы белков, имеют заметное влияние и на а оч, 
вость бактерий. Известно, что кислая или щелочная Нда вызы- 
вает снижение термоустойчивости бактерий, что бактерии более 
284 
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стро ничтожаются при нагревании во влажной атмосфере, чем 
бь аром; что термоустойчивость спор различных видов бакте- 
и меняется В зависимости от содержания в них свободной воды. 
устойчивость микроорганизмов в отношении высоких темпера- 
и их способность переносить нагревание различна: некоторые 
них — бесспоровые бактерии — погибают в течение нескольких 
минут при нагревании до 60—70° и до 100°; а другие, спорообразу- 
ющие, легко выдерживают даже температуру 120° и выше; особен- 
но выносливы споры ‚бактерий из группы зибИИз, шезещегсиз, 
обычных возбудителей порчи консервов. В то же время рядом ис- 
следований установлено, что споры ряда бактерий не все сразу по- 
гибают при определенной температуре стерилизации; находятся сре- 
ди них отдельные экземпляры, особенно термоустойчивые. Оста- 
ваясь жизнеспособными после стерилизации, хотя бы и в неболь- 
шом числе, они в консервной банке могут при благоприятных усло- 
виях развиваться и привести продукт к порче. Выбрать такой ре- 
жим стерилизации, при котором погибали бы все споры всех видов 
бактерий, не всегда возможно. Устойчивость спор одних и тех же 
видов микроорганизмов-к высоким температурам зависит главным 
образом от таких факторов, как: а) биологические свойства микро- 
организмов — их происхождение, условия предварительного раз- 
вития, возраст спор, количество спор в начале стерилизации и ме 
6) физико-химические особенности среды, в которой идет стерили- 
зация: РН продукта, природа кислот, наличие белков, жиров и УГ” 
леводов, наличие и концентрация поваренной соли, сахара, вязкость 
И теплопроводность среды и_ т. п в) условия нагревания: темпе- 
ратура и продолжительность. : 

Споры бактерий являются 


тур 


наиболее устойчивыми живыми орга- 


низмами. Зрелые споры некоторых видов микробов могут в течение 
десятков лет сохранять свою жизнеспособность и выдерживать как 
очень низкие (до —253°), так и высокие температуры (до 13 

Чем больше спор в стерилизуемой среде, тем больше времени тре- 
буется для их гибели. А. И. Рогачева установила, что возраст 
спор при этом играет весьма существенную Роль: споры в У 
одного месяца и несколько выше более термоустойчивы, чем семи- 


десятидневные. 
Вр анаэробных бактерий отмирают и а 

спор аэробных бактерий: по данным а т НЫ 

ного нагревания при 112° осталось около /,0 0 . 

12,15% Вас. Бой ии. 
Ряд исследований пок 

споры и не разрушаются, 

угнетение и прорастают 


ность отсутствия ЖИЗ 
ве 
пературе нагревания, которому — к  ерилноащии воасбВВОВ 
Угнетение спо ого бомбажа гер- 
може у ть бояснение факту микробиологическог х 
—. Е ‹ 285 


если В процессе нагревания 
Е претерпевают значительное 
медленно, причем длитель- 
у спор пропорциональна тем- 


азывает, что 
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метических консервных банок: с течением времени споры таких бах 
терий возвращаются к активной жизнедеятельности. . 
Бесспоровых бактерий во вполне герметичной консервной бан, 
после стерилизации не может быть. с 
Кислотность среды влияет на термоустойчивость спор бактерий 
В средах с низким РН развитие _ вегетативных форм бактерий за. 
‘медляется; кислотные продукты более стойки при хранении. Оту. 


-чается, что при определенных величинах РН развиваются лишь 


‘определенные виды микроорганизмов. Отрицательное действие вы. 
‘сокой концентрации ионов водорода на жизнедеятельность микро. 
‘организмов объясняется тем, что при этом нарушается нормальный 
‘обмен веществ микробов и термоустойчивость их вследствие этого 
резко снижается. 


`’_ Опыты Рогачевой по проверке влияния РН на термоустойчивость 


спорообразующих бактерий (В.  шезепенсиз. УШе. В. ЗУБ, 
В. Бошпиз и др.) и бесспоровых (ГасюБасШиз, МИсгососсиз 
сац@сап$ и др.) показали, что наиболее высокая устойчивость 
спор указанных бактерий была при РН 6,6 в соках консерва «Мясо 
с горохом». и наиболее низкая при рН 3,5 в консервах «Томат- 
паста», но. что величина рН при стерилизации не является решаю- 
щей в отношении  термоустойчивости спор бактерий. Более низкая 
температура или меныная длительность стерилизации является 
следствием суммарного воздействия на микроорганизмы концентра- 
ции водородных ионов и температуры. 

На время уничтожения микроорганизмов при определенном РН 
оказывает влияние природа среды. Стерилизующее действие раз- 
личных кислот на микроорганизмы характеризуется тем, что для 


и при это: иСи- 
мости от того, базируется ли оно на На РН Е ое. 
ции кислоты. Дрожжи более устойчивы по отношению к кислотам, 
чем бактерии. Ряд исследований показывает, что прибавление са- 
бактерицидную. Потребное для поебия о я 
(для стафилококков) количество глюкозы можно ить 50% 

‚при применении ее совместно с кислотой в концентрации. р. 
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и 
органи ЗМ в литературе и вс едостаточно изу- 
чено, а: тречаются общие указания на то, ч 
белки защищают микроорганизмы при нагревании среды т 


р 
ыы Токсины, выделяемые микробами, не выдерживают длител 
го нагревания и обычно разрушаются при 80—100°, хотя в 
токсины выдерживают довольно значительное время температ я 
выше 100°, например токсины паратифа. ты 


ГЕРМЕТИЧНОСТЬ ТАРЫ ПРИ СТЕРИЛИЗАЦИИ 


Герметичность консервной тары является одним из весьма су- 
щественных факторов эффективности стерилизации консервов. В 
банках с нарушенной герметичностью порча консервов может 
иметь место как за счет оживления жизнедеятельности остаточной 
микрофлоры, так и в результате повторной инфекции, возникающей 
от проникновения бактерий или других микроорганизмов внутрь 
банки из внешней среды. При нарушении герметичности банки, из 
которой удален воздух, проникающий в нее воздух активизирует 
находящеися в ней аэробы, и продукт может испортиться: . 

Успех стерилизации консервов зависит от того, в какой степе- 
‘ни учтены все факторы, обеспечивающие эффектив- 
ную стерилизацию продуктов. : 

Наиболее эффективный режим стерилизации устанавливают В 
зависимости от а) прогреваемости продукта, 6) состояния среды 
содержимого банки и в) физико-химических изменений продукта 


при нагревании во время стерилизации. 


Рассматривая вопрос о выборе режима м 
тельно к мясным консервам, необходимо учитывать чрезвычайную 


сложность состава мясных И, В особенности, мясо рае 
консервов. Мясные консервы состоят из кусков сырого и 


стерилизации примени- 


ичным образом 
р нов и т. п. Нагревание разл ь 
КОГО МНО ЖИ мясного консерва; по 


й часть 
действует на каждую составную г 
чему вая режима стерилизации мясных консервов производ 


ор. 
по совокупности факторов, ое ыы я г ак 
зы Й дник 
__ т т консервной банки требуется зна- 


: ь 

пера: ели микробов. внутр и 

Е. причем. последнее зависит от линейных Р р 
, 


кусков. 
Распространение Т 


баночных консервов 
и нагревании 
( 3 Ва тр от теплопроводности, = . 
прогреваемость) ` а нахо, 
гревае м. 
слита ые прогреваемос 
Жадком состоянии о в ВН, ее тов видно, 
: ез Ы 
вяжьих консервов С бульоном И” вследствие усиления конвек- 


3 рогреваетс 
что с бульоном консерв прогре 087 





























ционных токов, быстрее, чем без бульона. Состояние жидкой Час 

консерва играет также значительную роль в скорости прогрева т 

Наличие крахмала в консерве увеличивает вязкость жидкост 

замедляет скорость проникновения тепла в центр банки. 
Сахар в небольших концентра- 

циях влияет очень мало, зато в зна- 

чительных концентрациях в сильной 10 


ии 




















степени ‘увеличивает длительность 100 

прогревания. Белки и пектин оказы- 90 

вают замедляющее влияние на про- 90 

греваемость продукта. Поваренная Я 

соль не влияет совершенно. Рис. 118 „ 

показывает скорость распростране- ВЯ 

ния тепла в различных консервах. ЗЯ 

Материал и форма тары консерв- 54 ДА абемых 

ной банки оказывают определенное “Я дансерИ $ 9002 
влияние на скорость теплопередачи в И 

консервах. Чем больше в консервах № 

свободной жидкости, тем больше и ТИ 
сказывается влияние материала бан- 2 бремя 0 инитих 


ки на прогреваемость. Стеклянная 
банка прогревается медленнее по Рис. 117. Кривая прогреваемости 
сравнению с жестяной. При плотной Говяжьих голов 
консистенции содержимого банки ма- 

териал тары в очень малой степени влияет на скорость прогре- 
вания. 



































120 Ленмгература автонлава 15°. 
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Рис. 118. 
ее тепла в Рис. 119. Распространение тепла в 
нсервах. банках консервов различной емкости. 
Увеличение 
емкости банки увеличи 
вает 
мости консервов, что видно из рис. 119 > 
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авливается эмп 3 
ервов стан мпирически, хотя если. допустить неизмен- 


ность теплопроводности и одинаковую скорость гибели микроор- 
ганизмов, длительность стерилизации легко определить математи- 
чески. 
При установлении режима стерилизации всяких консервов. сле 
ст считаться не только с тем, чтобы достигнуть стерильности 
та, но и с необходимостью получить вполне полноценный по 


пр 
качественным признакам продукт. 


фИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ИЗМЕНЕНИЯ МЯСА ПРИ 


Эти изменения тем значительнее, чем выше температура и про- 
жительность нагревания. При нагревании мяса происходит раз- 


СТЕРИЛИЗАЦИИ 


дол 
рушение белковых веществ тем большее, чем выше температура и 
длительнее. процесс нагревания. 

х судят по количеству вы- 


О распаде белков в мясных консерва 
деляющихся при ‘стерилизации аммиака и серы. Так называемый 
аммиачный коэфициент показывает количество кубических санти- 
метров 0,1 Л’ раствора серной кислоты, потребное для нейтрали- 
зации аммиака, выделившегося из 100 г мяса при отгонке аммиака 
с магнезией при низкой температуре. Аммиачный коэфициент уве- 
личивается с увеличением температуры и продолжительности нагре- 


вания мяса. 

Один и тот же аммиачный коэфициент получается при различ- 
ных комбинациях температур и продолжительности стерилизации, 
‘причем при повышении температуры необходимо соответствующим 
образом уменьшить продолжительность стерилизации. : 

По данным Шошина', содержание сероводорода в мясных кон- 
сервах при стерилизации практически не зависит от качества мяса, 
`и появляется в результате его тепловой обработки (табл. 43). 

Таблица 43 





а Содержание сероводорода 
оаныВЕЫ 


: воен со: СОДА 
на сухое обезжи- 
й Отношение к 





























на сырое Е 
Качество мяса вещество ры Е общему а90ту 
т в 
в мг на 100 г мяса 
2 0,014 
Доброкачественное - а 0,61 2,2 том 
Недоброкачественное - 0,68 2,37 ри 
Накопление сероводорода при стерилизации увеличивается с 
увеличением РН. 
МЕТОДЫ СТЕРИЛИЗАЦИИ 
рвной про- 


ии в практике консе 


ия, тиндализация И собственно 


ми стерилизац 


Основным метода 
ся: пастеризац 


мышленности являют 
стерилизация. : 
научно-исследовательского института витаминной про- 
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мышленности, 1936, т. 1, 
мясопродуктов. 


19. Технология мяса И 
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Пастеризацией называется тепловая обработка про 
которой уничтожаются лишь вегетативные формы микроорганизие 
Температура пастеризации ниже 100° и практически находится у 
пределах 65—75°. Пастеризация применяется в основном при сть. 
рилизации жидкостей, содержащих кислоты, спирты и другие во. 
шества, которые сами по себе представляют неблагоприятную среду 
для жизнедеятельности микроорганизмов и проявляют эти свойства 
в более интенсивном виде при нагревании. 

_ Пастеризация в мясной промышленности применяется для кон. 
сервирования жидких кровепродуктов, продуктов печени и т. п. В 
результате пастеризации продукты не претерпевают глубоких физи. 
ко-химических изменений и, следовательно, сохраняют в большей 
степени свои полезные качества и свойства, 

Тиндализацией называется повторная пастеризация при одних н 
тех же условиях. При тиндализации продукт подвергается воздей- 
ствию. температуры около 100? в течение определенного времени, 
затем охлаждается, после чего повторно нагревается до указанной 
температуры, охлаждается и так процесс ведется два-три раза 
до уничтожения всей микрофлоры. Этот метод основан на том, что 
продукт между этапами нагревания выдерживается в условиях, 
оптимальных для прорастания спор микробов, вегетативные формы 
которых гибнут при повторных нагреваниях, 

С точки зрения стерильности продукции тиндализация дает х0- 
рошие результаты, но она не получила широкого распространения 
вследствие сложности и длительности операций. Применяется тин- 
дализация лишь при консервировании очень нежных продуктов 
(плоды, ягоды, икра). ы 

Собственно стерилизацией называется такой метод тепловой 
обработки продуктов, при котором применяются температуры на“ 
гревания выше 100°. Режим стерилизации выбирают с расчетом до- 
стигнуть нужного эффекта при возможно меньшем снижении 
полезных и вкусовых свойств стерилизованного продукта. Обычно 
стерилизация производится при одной заранее выбранной темпе 
ратуре (стерилизация в один темп). Иногда же в целях сокращения 
длительности процесса стерилизацию ведут последовательно при 
двух различных. температурах, обеспечивающих  стерилизацию й 
сохранение или даже улучшение полезных качеств продукта по 
сравнению с тепловой обработкой при одной неизменной лемиера" 

туре в течение более длительного срока. Такой способ стерилизайин 
называется стерилизацией в два темпа. 

При одинаковых температурах и длительности стерилизации 
одних и тех же продуктов результаты ее могут быть различными, 
в зависимости от того, произведен ли учет всех факторов обуслов- 
ливающих успех стерилизации. К числу таких факторов кроме 
отмеченных ранее, надо добавить ‘также состояние санитарно" 


гигиенического режима тех процессов, к 
оторы в 
рилизации. › орые предшествуют сте 


Требования к качеству консервов устанавливают ГОСТ и свс- 
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ятся к тому, чтобы консервы были стерильны 
месей тяжелых металлов сверх установленны 
вающих безвредность продукта и чтобы конс 
ны, вкусны и хорошо усваиваемы. 


‚› не содержали при- 
х норм, обсусловли- 
ервы былин питатель- 


ОСТАТОЧНАЯ МИ КРОФЛОРА КОНСЕРВОВ 


Закономерности гибели микроорганизмов в банках при стернли- 
зации консервов весьма сложны. Зачастую даже очень интенсив- 
ное нагревание продуктов в консервной банке не приводит к их 
абсолютной стерильности. После стерилизации микробы могут оста- 
ваться в осанке долгое время в жизнеспособном состоянии, не про- 
являя своей жизнедеятельности, но самое ничтожное нарушение 
герметичности банки и связанное с ним проникновение воздуха в 
банку создает благоприятные условия для их роста. Главной при- 
чиной бактериальной порчи консервов является несомненно негер- 
метичность банок, обнаружить которую иногда, при ничтожно ма- 
лых отверстиях в банке, чрезвычайно ‚затруднительно. : 

Порча консервов. После стерилизации консервов может иметь 
место их порча по тем или иным причинам. Степень испорченности 
консервов может быть различная: одни консервы оказываются со- 
вершенно непригодными в пищу и могут привести к отравлению, 
другие имеют лишь пониженные вкусовые и питательные качества 
или ненормальный внешний вид, но безвредны. Основными причи- 
вами порчи консервов являются микробиологические, -- химические, 
и физические явления, 

Одним из внешних признаков порчи консервов является так 
называемый бомбаж. Нормальные жестяные консервные банки име- 
ют обычно слегка вогнутые внутрь донышки, что является след- 
стием наличия во всех неиспорченных и правильно изготовленных 
консервах известного разрежения внутри банки. В Берии > 
размеров и характера подготовительных операций с п. 
кой после стерилизации н охлаждения внутри банки устана = 
ся вакуум в 220—500 мм рт. ст. Если по тем или иным причина 

: ется повышенное против 
Внутри банки вместо вакуума появля Б МИ 

здуваются. Банки со вздут 

атмосферного. давление жовынькАевайх близкими по форме к 
донышками называются бомбажными, т. > о, не всегда сопровож- 
ВИиДу шаровых бомб. Порча консервов, аа два вида порчи 
А к и 6) без образования бом- 
консервов: а) с образованием бомбаж 


ажа. ический. Причи- 
 омбаЕ физический, химический и емо 
ной физического бомбажа являет а ии бомбаж подраздез 
Ки, вызывающее вздутие повытек сы ый физический бомбаж 
ляется на ложный и тер Е: а что вынутых из в. 
набл консервнь у содержимого бан 
во ваши. „Воледете ы. И ремя стерилизации С 


й пературы 
под действием высокой температур = 




























































нышки банок становятся выпуклыми. Банки, у которых оба ок 
ка после стерилизации вздуты, признаются годными, так как = | 
тие^показывает, что банки герметичны, ибо иначе воздух и т. 
из банки, расширяясь во время стерилизации, могли ‘бы свободи 
через неплотности банки выйти наружу и оба донышка сохранил, 
бы свое нормальное положение. Донышки банок, вздутые во вре 
стерилизации, после охлаждения должны сами по себе притти в 
нормальное (вогнутое) положение. 
‚ Другим видом ложного физического бомбажа является вздуть 
донышек банки при стериливации из-за переполнения банки содер. | 
жимым. без оставления необходимого зазора между содержимым и 
донышком; это происходит из-за заполнения банки холодным про. 
дуктом без предварительного до стерилизации удаления из банки 
воздуха. Е Е 
Во время стерилизации или при изменении условий хранения (пе. 
регрузка в помещения с более высокой температурой) воздух в 
выделяющиеся из продукта газы вызывают вздутие донышек бан. 
ки, ‘причем в этих случаях вздутие не исчезнет и при охлаждении, 
Термический бомбаж наступает при замерзании консерва вследст 
вие расширения содержащейся в нем воды. Если точно установлено, 
что бомбаж консервных банок является физическим ‘и вызван УКа- 
занными выше причинами и других причин бомбажа нет, то такие 
консервы можно употреблять в пищу. °, 
-. Химический, или водородный, бомбаж вызывается 
образованием внутри банки водорода в результате коррозии метал: и 
ла банки. Жесть, из которой готовятся консервные банки, имеет в |+, Чиа 663 06 
своем составе ‘примеси углерода, марганца, кремния и т. п.; кроме |„, 
того, она бывает покрыта полудой из олова. Там, где вещества, мы 
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М 
входящие в состав жести, соприкасаются между собой, а также при щи НИЯ Е. ` 
контакте олова и железа, возникает ‘разность потенциалов. Пр2ры” | |1) УЖ 
вистость слоя олова, покрывающего поверхность железа, вызывает а 
протекающий весьма интенсивно процесс электрокоррозии, а в при „"а, Що 
сутствии. воды, содержащейся в банке, — гальванокоррозин. ОТме и т 
чается, что коррозия железа с прерывистым ‘слоем олова идет энер- а "т 
гичнее, чем железа нелуженого. Гладкая поверхность железа ме: А Прим 
нее подвержена коррозии, чем шероховатая. Продукты ‘с низкой м “т 
кислотностью действуют более интенсивно. Кислород, следы “3 и 


серы, нитраты также приводят к энергичной коррозии банки. Если 
в лакированной "банке слой лака пресекается и отскакивает в Ме 





стах сгиба жести, ‘в результате появления ен АА, 
Рав - разности потенциалов м 
а покрытой и непокрытой лаком жести начинается коррозия м 
х д А М 
Водород, который выделяется в АА 
вается в бака, повышает ее и а м к 
донышек. Если установлено; ‘что в рёзульта, ти 
, тате коррозии в содержи- А 
мое банки перешло такое количество ы Ом мА 
: › тяжелых°металлов, что содер- ОИ 
м - в а Ее Выходит из пределов ‘установленных нор- № Ам 
и гут быть безвредны для употребле- МА И 
к 


ВЫЗВан у 
Нет, ТО лав 


‚` ВЫЗЫВА 
розии ме 
ОКИ, ИМ 
т. 1 





Консервы с бомб 
я в ПИЩУ. моажем в пищу могут О 
т 

лишь после тщательного установления их безвредности облас 
К химическому бомбажу с : 


ледует отнести также п Й 
в результате энергичного вы ее 


деления СО5 при пере 

или недостаточно охлажденного и те о бомеВЬ 
пазван В. Г. Кирилловым (Всесоюзный научно-исследовательский 
институт мясной промышленности) углекислотным бомба. 
жем. Выработка консервов из парного мяса не допускается. 


Микробиологический бомбаж происходит вследствие 
образования в банке большого количества газов в результате жиз- 
недеятельности микроорганизмов. Состав газов при разложении про- 
дуктов микроорганизмами весьма разнообразен, но в основном 
они состоят из аммиака, углекислого газа, азота, а также сероводо- 
рода. По мере разложения продукта газы ‘скапливаются внутри 
банки, повышают в ней давление и вызывают вздутие банок. Микро- 
биологическая порча консервов наблюдается и без бомбажа банок, 
в результате жизнедеятельности бактерий, не образующих газов. 
Консервы, в которых обнаружен микробиологический бомбаж, могут 
быть ядовиты и поэтому совершенно не пригодны в пищу. То же 
относится и к консервам, подвергшимся микробиологической порче 
без бомбажа. 

Наличие В. БоИпиз не всегда сопровождается бомбажем. Ха- 
рактерно для этого микроорганизма образование токсина, вызыва- 
ющего сильнейшие отравления. ь 

Порча консервов без образования бомбажа. Порча консервов 
без образования бомбажа может быть следствием следующих при- 
чин: а) негерметичности и прободения банки, 6) закисания Я 
та, в) загрязнения его тяжелыми металлами, в) изменения цвет 
продукта и др. 


Неге рметичност ь банки может получиться вследствие 


едствие нарушения це- 
Н нного изготовления ее и вслед 
а ее консерва, например, разрыв во 


лостности банки при приготовлении озии или других 

время стерилизации, а при хранении —— 9Т Я подвергаются 

причин. Консервы в негерметичной банке и аться б0м- 

микробиологической порче и Оле ре РА 

бажными вследствие закупорки отверсти сзультате жизнедея- 
Закисание консервов происходит в Ре 


р этому виду пор- 
: ее подвержены 
теБНОСТИ МИН оО то В Закисание вызывается термо- 


чи консервы с низкой м оно не сопровождается повышением 
фильными микроорганизмами, ьного вида. ; 
давления в ан и не дар не ыми металлами. 
- Загрязнение консервов ТЯ, во время их выработ- 
ные металлы попадают в ни д.); либо в’ результате 
МВ . Д.) >. * 
ки (из варочных котлов, а попадают медь 
ервом случае в консервы загрязняют. 
а. = а во втором случае 5 : 
Чака =. также и свинцом. —— о 
оловом и железом, а 


‚ зо рекинаь" 











у 
ных органами Здравоохранения нормативов не допускаются К 
треблению в пищу. 
р Изменение цвета продукта происходит вследеть 
попадания металлов в продукт, под влиянием высокой температуры 
вследствие окислительно-восстановительных процессов и т. п. 


я Консервы с содержанием тяжелых металлов сверх Становде. 
Упо 


ЗАКОНОМЕРНОСТИ ПРОЦЕССОВ СТЕРИЛИЗАЦИИ КОНСЕРВОВ 


Зависимость между временем и температурой стерилизации, 
Эффект стерилизации баночных консервов СН надле 
жащим выбором двух взаимно связанных между со ЛИЧИН: 

а) температуры стерилизации для полного уничтожения не толь. 
ко вегетативных форм микроорганизмов, но и их спор, а те 
6) длительности поддержания наивыгоднейшей их т 
пературу и длительность стерилизации выбирают так, чтобы о ы. 
печить эффект стерилизации и сохранить высокую Е т. 
ность продукта. Сложность явлений стерилизации продуктов, 
вергающихся весьма значительным физико-химическим изменениям, 
зависящим от их состава и факторов термического на них воздей 
ствия, не позволяет установить исчерпывающие формулы для расчета 
температуры и продолжительности стерилизации. Рядом исследо“ 
ваний режима стерилизации было установлено, что температура, 
необходимая для уничтожения определенного вида микроорганиз 
мов, изменяется в арифметической прогрессии, а время для уничто- 
жения микроорганизмов («смертельное время») изменяется в геоме- 
трической прогрессии. Знаменатель этой геометрической прогрессии 

математически может быть выражен формулой: 
п—1 





== Е, (0 
где: я—знаменатеяь прогрессии; 
п——число членов прогрессии; 
=— время, необходимое для уничтожения мик 
температуре стерилизации; 
а@—то же, но, при низшей температуре, 


роорганизмов при высшей 


Если определить эмпирически не мень 
ры стерилизации и соответствующее им 
знаменатель прогрессии и установить 
являющейся соседним членом арифмети 


ше, чем для двух случаев температу- 
время, можно по формуле (1) найти 
время стерилизации при температуре, 
ческой прогрессии. тю формуле: 

Хх = 82, (2) 
где: х—искомое время стерилизации. 


Выбор температуры стерилизации зависит 


мов, которые в про 


‚ достаточное для гибели 
тельным временем». 


ленной температуре, необх. 
стерилизации в центре ко 


204. 


достижения температуры 
корость проникновения тепла в бан- 


ей] у 
ото, КОТ с 
пи вязка И К 
НЩЮННЫХ ТОК! 
вия, Корость п 
эвшеня разность 
банки, Но т: 
Те Нино подвес 
| Ваетя, а так 
“ани Кри 
“аа 
МТС лс 




















Зенон, 
ИХ воз 
Ця раса, 
ГИС 
уперату 
рооргаи 
ЛЯ уни 
СЯ ВЕ 
програ" 


|) 


зависящая от времени, в течение ‘кото 


ку, ута в центре банки, в общем виде 


рого требуемая | ь 
етнгн ребу температура будет -ло- 


определяется по формуле: 
ЦЕ ; 


Чи = —_ 


42 ' (3, 
где: @о—изменение скорости: 
4Е—изменение температуры; 
4; —изменение времени, соотвегствующее изменению температуры 


Время нагревания и стерилизации содержимого консервной бан. 
ки находится в зависимости. от ряда факторов, к числу которых 
относятся: влияние начальной температуры содержимого банки, раз- 
мер банки, материал и толщина поверхностей банки, характер и 
род теплоносителя, положение банки во время прогревания и сте- 
рилизации, вязкость и плотность содержимого банки, величина РН 
и характер и количество микроорганизмов. 

Влияние начальной температуры на скорость прогревания ока- 
зывается весьма значительным, когда тепло ‘передается содержи- 
мому банки путем одной только теплопередачи: Последнее имеет 
место тогда, когда консистенция содержимого ‘банки очень плотная 
или очень вязка и когда, следовательно, исключается влияние 
конвекционных токов. Когда начальная температура банки повы- 
шается, скорость проникновения тепла’ уменьшается вследствие 
уменьшения разности температур между теплоносителем и содер- 
ЖИМЫМ банки. Но так как количество тепла, которое в данном 
случае нужно подвести, уменьшается, то время прогревания не 
увеличивается, а также уменьшается. 

Исследование кривых прогревания консервных банок показало, 
ЧТО ОНИ ЯВЛЯЮТСЯ логарифмическими кривыми вида: 
А — АЕ 
ЕЯ (4) 





; ителя и содержимого банки. 
где: АКрь-средняя разность температур теплоное : 
Аи начальный период. прогревания; 


А/,— разность температур в о 
ав же, в конечный период прогревания: 


„--начальная, температура банки. 


нки на скорость жа и ты 
м образом: чем 
м ет большего времени. В том 


еб 
меры банки, тем стерилизация ее тр А тся вместе с ее объемом, 


— че- 
случае, когда размеры р заная объясняется тем, что аня 
уменьшение скорости прогр Стичения объема и отношен 


меньше ув 
ние поверхности банки Мр 


Влияние размеров ба 
консерв сказывается НИ 


5 
— удельная поверхность — будет м 
поверхности к объему И . | - 


ше, р 
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Для двух цилиндрических банок с одинаковым диаметро 


Е м 
нышек, но с разной высотой отношение их. поверхностей хх 





Може 
быть выражено как: 
: т) 
— @н+Ь 
> 2 цу, 
завет, Н,+ г, 0 
= (2Н, + 2) . 
2 
где: Н; и Н, — соответственно высоты банок; 
а отношение объемов, как: 
кр: . Н, =). Н› Н, 
а 4 : 4 Н. - (6) 


Известно, что если одна величина больше другой и если к 
каждой из них прибавить одинаковые величины, то отношение по- 
лученных сумм будет меньше отношения первоначальных величин, 


_ т. е. если Н,> Нь, то: 


т 


НР НВ, = Е 
— ря 7 = — 
< (7) или-из (5) и (6) . < у, 


Н.-+т `Н, 


‚Неравенство не. нарушится, если каждую его часть умножить 
на одну и ту же величину: 
в ви 
И 
откуда: 
Е: 


< — 


И 


Если же взять две цилиндрические банки, у которых изменяются 
не только высоты, но и диаметры донышек, то уменьшение скоро- 
сти прогревания банки будет иметь место не только за счет умень- 
шения удельной поверхности, но и за счет увеличения пути про- 
хождения тепла от. боковой поверхности к центру банки. Время 
проникновения тепла к центру банки изменяется приблизительно 


пропорционально квадрату радиуса основания б 
о анки. 
быть выражено уравнением: вый 


> р 

2 (8) 

ак центру банок; 

тствующих банок, 

м Эта зависимость действительна в том случае, когда диаметр 

ее ее. высоты; в противоположном случае когда основ- 
а тепла поступает в банку через дно и крышку, указанное 
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где: 2: и 2, — время проникновения тепл 
7, и 7. — радиусы основания соотве 
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НОЖиТЬ 


ожение оказывается несостоятельным. Закономерности проник- 
пол тепла в банку могут быть более точно определены в свете 


НИЯ г 
м о нестационарных тепловых процессах. 
длительность прогревания! консервов может быть определена 


из соотношений: 
1) для банок одинакового размера при различных температур- 
х режимах, в зависимости от температуры греющей среды, на- 
ечной температуры прогревания по оси цилиндра. 
В 
ж Во 


ных ре? 
чальной и кон 


9 
де: № — критерий Фурье; 9 
2) для банок различных размеров при одинаковых температур- 


ВЫХ режимах: 
2 
2% _Ю: 7? 
>. 
Ре НаА (10) 


где: К— коэфициент пропорциональности скорости прогревания для цилин- 
дра конечной длины по отношению к бесконечно: длинному ци- 


линдру 
и 3) для банок различных размеров при различных температурных 
режимах: 


(и) 


Ниже приводятся необходимые расчетные данные для практи- 
чески применяемых размеров консервных банок (табл. 44). 
Таблица 44 


Номера банок 

















и оо Номераьбавокы нь НЯ 
| Определяемые величины | и р Рот Ре > ет 
-. 153 
Пиамет =. | лв | 738 | 78 | 100 | 100 | 10 
а 68 | 163 
0.389 | 0,401 | 0,579 | 0,446 | 1,062 | 0,736 | 0,469 - 


Отношение —— в ИТ. ЗАЗЬЯ 
1.579 | 1,446 | 2,062 | 1,736 | 1.469 


Козфициент а Е 1,389 1,401 


Из этой таблицы видно, что наибольшая а прогревания 
к у банки № 7а, У вор ви банок различных раз-. 
афики продолжительнос 
ах 119 (стр. 288). ; 


Меров показаны на рис. 
(Московский  хим.-техн: 


Г. 
1Н. Н. Шишкина. Диссертационная работа 
институт мясной промышленности), 1948. = 








Для нецилиндрических банок — квадратных, трапецои 
овальных и т. п. — наибольшее количество тепла переда 
центру банки через ту поверхность, среднее расстояние от ото \ 
до центра банки является наименьшим. рой 

На скорость проникновения тепла от теплоносителя к содержим, 
му банки оказывают также влияние материал и толщин, 
поверхностей тары. 

„Чем больше теплопроводность материала тары и чем 
толщина ее поверхности, тем больше скорость 
к содержимому банки. 

Количество тепла, затрачиваемое на нагревание 
банки, может быть выражено уравнением: 

. . О = КВАЬ, 


где: О — общее количество тепла, затрачиваемого на нагревание; 
К — суммарный коэфициент теплолередачи; 
Е — поверхность банки; 


АЕ — разность конечной и начальной температур содержимого банки. 


мМеньц 
проникновения тепла 


консервной 


(12) 


- - Вели {@) отнести к единице времени, скорость проникновения 
тепла через единицу поверхности можно выразить формулой: 


ка 
ра (13) 


При определенной разности температур, т. е. когда А [== соп3ь 
скорость проникновения тепла таким 
суммарному коэфициенту теплопередачи 
теплопередачи тары конс 
Пекле, зависит от ма 


образом пропорциональна 
К. Величина коэфициента 
ервной банки, определяемого по формуле 


териала тары и толщины ее поверхности. Чем 
теплопроводности и чем 


те т м — коэфициент теплопроводности стекла — в среднем 
раз меньше ^, железа, составляя 0,35—0,80 кал/м°С час в то 
время как ^, железа составляет 40 


—60 кал/м°С час Одновременно 
толщина жести д, меняется в Н Е 

езначит п @) 
0,00022—0,00044 м, тогда как 8 ельных пределах обычн 


Н ' стекла к зна- 
к. а 0,002 до 0,006 м. олеблется более 
оэфицие 
фициент теплоп также от характера и рода 
терилизация консервных ба: 
ычно паром, а в стеклянной 








мого банки, 


О НИКНОвенн 
рмуло. | 


@ 


АР= 
рциональн 
оэфициени 


( орму 
ь Пр 











„остяной резко снижает 
Е онвекшио. ся лишь для консервов, имеющих хоро- 
Положение банки во время стерилизации оказывает также б 
шое влияние на скорость процесса. Если банка во время п Вы 
ния и стерилизации вращается или встряхивается, соде в 
нок перемещается, в нем появляются конвекционные —_ е >. 
пература быстрее выравнивается. Прогревание и риа 
автоклавах с вращающимися банками проходят значительно — 
рее, чем в автоклавах, в которых банки остаются неподвижными: 
В особенности это явление обнаруживается в консервах с более 
жидкой консистенцией (рис. 120). } 

Вязкость консерва является одним из факторов, оказывающих 
влияние на скорость прогревания содержимого банки. Из: веществ 
наиболее часто применяющихся при изготовлении баночных кон. 


127 








62 


ПРМЕРЕГИИУ 6 “© 
< 





бя 99 
Время 8 мин/т 


Рис. 120. График влияния вращения консервных 
банок на прогреваемость. 


сервов и влияющих на вязкость консервов, сахар, соль и другие 
кристаллоиды в слабом растворе мало влияют на скорость проник- 
новения тепла. Сахар в больших концентрациях вызывает измене- 
ние вязкости продукта, но при высоких температурах стерилизации 
вязкость сахарного сиропа значительно уменьшается. Необходимо 
отметить, что увеличение вязкости и уменьшение теплопроводности 
при увеличении концентрации сахарного сиропа компенсируется 
подавляющим действием его на микроорганизмы. Поэтому задер- 
живающее влияние соли и сахара на продолжительность стерилн- 
зации столь незначительно, что с ним можно и не считаться. 


Что же касается ВЛИЯНИЯ концентрации коллоидов на скорость 
банки, то’ установлено, что 


проникновения тепла в содержимое 
коллоидные вещества проводят тепло медленно. Так, исследования 
влияния концентрации крахмала на скорость проникновения в 
в центр банки показали, что эта скорость уменьшается пропорц 


ла в пределах до 6%, а 
За ю концентрации крахма фа. 
дарнейтен | концентрации приближается к скоро- 


при дальнейшем увеличении скоро- 
стям, устанавливающимся при условии полного отсутствия 4 
ционных токов. 
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Плотность консерва также чрезвычайно важный фактор м 
деляющий скорость его прогревания. С увеличением плотности х 
держимого’ банки уменьшается его теплопроводность. Плотность, 
консерва зависит от содержания в нем сухих веществ и от метода 
обработки сырья до наполнения им консервной банки. Уплотнени 
таких продуктов, как мясо, происходит в результате пре 


дваритель. 
ной варки в связи с денатурацией белков и в результате простом 
‘уплотнения при закладке в банки. 

Влияние активной кислотности среды, характеризуемой кон. 
центрацией водородных ионов (рН) на продолжительность стерили- 
зации, выяснено выше. В зависимости от рН все консервируемые 
продукты делят на четыре условные группы: высококислотные с рН 
3,7 и ниже, кислые с рН от 3,7 до 4,5, полукислые СрН от4,5. до 6 
и некислые с рН выше 6. 

Для низкокислотных и кислых продуктов из анаэробных микро- 


организмов наибольшее значение имеет гнилостная группа, причем 


особое положение в этой группе занимает патогенный организм 
В. Бо пиз. Гнилостные а 


наэробы могут дать ненормальное раз- 
витие в продуктах с рН 5—4,5 и вызвать порчу их без газообра- 
зования. 


Во время стерилизации рН изменяется. У большинства продук- 
тов за время стерилизации рН уменьшается за счет образования 
СО», Н›$5 


и других веществ кислотного характера. Исследование по- 
казало, что для мяса рН при стерилизации не уменьшается, а даже 
несколько вырастает, что и необходимо учитывать при установле- 
нии продолжительности стерилизации мясных консервов. 

лияние количества содержащихся в консерве в начальный мо- 
мент микроорганизмов на скорость стерилизации значительно. 
Установлено, что выбор режима стерилизации зависит не только 
от термостойкости микроорганизмов, но и от их концентрации. 
Так, например, установлено, что чем больше спор в продукте, тем 
больше времени требуется для их гибели, при этом, однако, ско- 
рость их разрушения, т. е. количество спор, погибающих в единицу 
времени, будет увеличиваться. 

Установлено, что стерилизация протекает согласно логарифми- 
ческому закону, причем концентрации еще не погибших микроор- 
ганизмов изменяются, как логарифмы времени, что скорость сте- 
рилизации в каждый момент пропорциональна ‘концентрации еще 
не погибших микроорганизмов. Эта закономерность может быть 
выражена формулой: ь 


1 В 
к=- 1, 


где: К — коэфициент скорости уничтожения ми 
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банок. На герметичность банки оказывает влияние давл 
установившееся во время стерилизации м - 
банки, и давление вне банки. Давление внутри ай 
есть сумма парциальных давлений — паров воды, воздуха, газов 
выделившихся из продукта, и самого продукта при нагревании и 
может быть выражено формулой: 


- Р=р ++ р-р, (15) 
где: Р — суммарное давление в банке во время стерилизации; 
р: — давление водяных паров; $ , 
рз— давление воздуха; 
рз— давление газов, выделивигихся из продукта; 
р. — давление продукта при нагревании. 


Величина р! зависит только от температуры стерилизации, как 
величина парциального давления ‘одной из составляющих газовой 
смеси. аа 
Величина р» находится в зависимости от температуры закатки, 
температуры стерилизации и наличия и характера свободных про- 
странств в банке. Чем выше температура консерва во время закат- 
ки, тем больше из него удалено воздуха и тем меньше величина р; 
чем выше температура стерилизации, тем больше р2; чем больше 
остается ‘незаполненных свободных пространств в банке, тем боль- 
ще общее содержание в банке воздуха и тем больше величина р. Ве- 
личина рз зависит от свойств продукта, подвергающегося стерилиза- 
ции. На образование газообразных веществ из продукта оказывают 
влияние как процессы переработки сырья до стерилизации, так и то, 
насколько правильно проведен самый процесс. Если при т 
товке сырья глубоко зашли ферментативные процессы и а 
порчи‘под влиянием микроорганизмов, во время д г 
зации будет иметь месте более о. мен 53 РЕ 
ных продуктов распада. ое нее: 
вильном режиме стерилизации. ие" объема и давления. 
ществ ведет при нагревании к Увеличению Ч от изменения 

Величина р зависит от количества проду т я 
ением температуры. Так, например, 
его объема в связи с Повыш ое зкйИЫ увеличивается, в объ- 
объем таких продуктов, как бобовы аи, Уменьшается в связи 
ем мясных и рыбных продуктов, е . 
с денатурацией белков. сит главным образом от 
Избыточное давления ау, в бы снизить давление в 


оставшегося в ней воздуха. Дия т максимальной степени удалить 
банке при стерилизации, ь у : а Е 


из нее воздух. 
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СЫРЬЕ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МЯСНЫХ КОНСЕРВОВ 


__ Основными видами сырья для производства мясных 
Являются: мясо, жир, готовые мясные продукты, 
кровь и растительное сырье. Для улучшения вку 
бавляются поваренная соль, ‘пряности и специи. 


Мясо. Мясо, идущее на изготовление мясных консервов, должно 
быть получено от здоровых взрослых животных. 


_ Мясо всех видов на выработку консервов допускается В ОСтыв- 
щем, охлажденном и в замороженном (не более одного раза) виде 
(после размораживания). Горяче-парное мясо, как правило, не при. 
меняется, так как консервы из такого мяса получаются жесткие Н 
невкусные. Поступающее на производство мясо должно быть не 
ниже средней упитанности, без всяких признаков порчи и загрязне- 
НИЯ. 

Жир, в сыром или топленом виде, допускается только высших 
или первых сортов, свежий и незагрязненный. 

Готовые мясные продукты, применяемые для изготовления не- 
которых видов консервов (консервы из сосисок, из ветчины и т. д.) 
должны быть свежими и вполне доброкачественными. 

Субпродукты. К субпродуктам предъявляются такие же каче 
ственные требования, как и к мясу. 

Кровь. В качестве сырья для отдельных видов консервов, на- 
пример «белковый паштет», применяется пищевая кровь убойных 
животных. Кровь для изготовления консервов может применяться 
как дефибринированная, так и недефибринированная; кровь долж- 
на быть свежей, вполне доброкачественной и незагрязненной. 

Растительное сырье должно быть вполне доброкачественным н 
‘без -всяких признаков начинающейся порчи (плесени, затхлости и 
т. д.). Требования, предъявляемые к поваренной сол и, пря: 


ностям и специям, те же, что указаны в предыдущих разде- 
лах «Посол» и «Колбасные изделия». 

__ Все виды основного и вспомогател 
матические вещества, применяем 
допускаются к использованию лиш 
`ветствуют требованиям ГОСТ илис 


Консерво, 
в 
Субпродукты, 
са консервов До- 


ьного сырья, вкусовые и аро- 
ые в консервном производстве, 
Ьь в том случае, если они соот- 
пециальных технических условий. 


ТАРА ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МЯСНЫХ КОНСЕРВОВ 


легковесной и изготовленной из 
вредного влияния на продукт ин 
одержимого консерва; материал 
ранспортабелен 


сам не подвергается воздействию с 
для тары должен быть дешев и т 
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ды тары для консервов. Этим требованиям удовлетворяют в 
--— мальной степени консервные банки, изготовляемые из жести 


ав ЮМИНИЯ и стекла. 
Требования к жести, идущей на изготовление консервных банок 


естью называется тонкое листовое железо толщиной не свыше 0.6’ мм. 

есть должна отвечать ГОСТ. Качество жести для консервного производства 

"дет тем выше, чем меньше содержится в ней серы (из-за могущих быть вредных 

сернистых соединений) и фосфора (из-за уменьшения пластичности). Толщина 

жести, используемой для изготовления консервных банок, колеблется в пределах 

0,21—0,48 мм. 

Для изготовления консервной тары употребляется так называемая белая 

жесть, или жесть, покрытая лаками. 


Белая жесть должна быть покрыта чистым оловом с двух сторон в ко- 
личестве не менее 0,27—0,32 г олова на каждые 100 см? листа. Количество 
примесей; в слое полуды должно быть не более 0,14%, в том числе свинца не 
более 0,04%. Листы жести должны быть хорошо облужены, иметь’ гладкую чи- 
стую поверхность, без пористости, пузырей, трещин, пленек, незалуженных по- 
верхностей, темных и ржавых пятен или точек. 


Требования к стеклянной таре. В качестве стеклянной консервной тары при- 
меняются бутыли, бутылки и широкогорлые банки. Стеклянная тара должна 
отвечать ГОСТ, причем основные технические требования, предъявляемые к ней, 
сводятся к следующему: она должна выдерживать определенное внутреннее дав- 
ление до 8—10 ати и быть термостойкой в пределах от 10° до 120. 


Для изготовления крышек пользуются жестью толщиной от 0,24 до 0,33 мм, 
соответствующей тем же техническим условиям, что и жесть, из которой изго- 
товляются жестяные банки. Крышки должны быть упругими, не должны вы- 
тибаться; края крышек не должны иметь заусениц. и рванин; ширина бортов у 
них должна быть по всей окружности одинаковой. Подготовка стеклянных ба- 
нок к заполнению продуктом заключается в следующем: банки сначала замачи- 
вают в воде температурой 45° в течение 50 минут, затем при наличии двойной 
щеточной машины их очищают внутри и снаружи ершеванием при непрерывном 
обрызгивании щеток горячей водой (45—50°); далее банки. подвергают хлориро- 
ванию в течение 5 минут в воде с содержанием 30 мг активного хлора на 1 л 
воды, после чего ополаскивают их снаружи водой (65—70°) и ошпаривают ки- 
пящей водой (1—1,5 минуты). В подготовленные таким образом банки не позд- 
нее, чем через 5—10 минут можно укладывать продукт. 

Требования к материалам, употребляемым для соединения швов, и к лакам 

При изготовлении жестяных банок для достижения герметичности продоль- 
ный шов пропаивают сплавом из олова и свинца, а Для герметичности попереч- 
ных швов применяются прокладки в виде уплотняющих резиновых колец, или 


в виде пасты. 

Сплав-припой состоит из 50% свинца и 50% олова или может быть ний 
других соотношениях, устанавливаемых ГОСТ или техническими условиями; 
температура плавления припоя 300—310*. г 

ое резиновых Уплотняющих колец: 20—25% каучука, ыы зи 
индифферентные вещества (сульфат бария, каолин и На и у и г 

; поверхн о 
держать вредных веществ — свинца, цинка; п г. 
жна быть И аа и гладкой. Материал колец должен быть стойким по отаоа 
нию к растительным и животным жирам. 

Паста для уплотнения консервных б 

Требования, предъявляемые к пасте, 


анок изготовляется из резины. 
сводятся К следующему: она должна 


сторонних 
быть однородной по составу и консистенции, не должна содержать посторон 


гладкой 
и ких осадков, при розливе на 
примесей, при хранении Не давать ника а жна разливаться равномерно 


поверхности не содержать пузырьков а пературе 38—45°. При высушивании 
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и высыхать в лечение 8—10 минут при темпе 











пленка не должна давать окрашивания, привкуса и запаха содержимому 
пленка должна быть эластична и выдерживать температуру стеридиы 
около двух часов без всяких изменений. ии 

В целях борьбы с коррозией тары применяется лакировка как белой, т 
(обязательно) черной жести. 

Лаки, которые используются для этой цели, должны обладать прежде все, 
го термостойкостью. Наиболее употребительными для покрытия консервной 
жести являются лаки, приготовляемые из следующих материалов: 1) так азы. 
ваемые копаловые, изготовляемые с применением ископаемых смол, отлИЧающину 
термостойкостью, химической стойкостью, гидростойкостью и большой элагчиы 
ностью; 2) альбертолевые из искусственной смолы, альбертоля, растворяемой в 
олифе, что дает возможность’ готовить из нее не спиртовые, а масляные лаки, 
ириближающиеся по своим качествам к копаловым лакам: 3) бакелитовые —в 
синтетической фенолальдегидной смолы, отличающиеся достаточной термиче- 
ской и химической стойкостью; 4) эмали — из нейтрального резинита с ОКисью 
цинка, вводимой в состав с той целью, чтобы при образовании в банке серни. 
стых соединений, получалось не сернистое железо, а сернистый ЦИНК, образую- 
щий налет белого цвета, не портящий продукт в банке, 

Основные процессы изготовления жестяной тары. Наиболее 
распространенной и технически удобной для производства, запол- 
нения и транспорта является цилиндрическая кон- 
сервная банка, состоящая из корпуса — цилин- 
дрической части— и из концов, прифальцованных 
к корпусу (донышка и крышки). Шов корпуса 
банки — продольный — делается в замок иу 
краев — в нахлестку (рис. 121). Герметичность 
продольного шва достигается пропайкой припоем. 

онышко и крышка присоединяются к корпусу 
поперечными швами. Герметичность поперечных : 
швов достигается уплотнением резиновыми коль. р И 
цами или пастой. Крышки и донышки делаются 
„гофрированными. 

° Жестяные банки изготовляются двумя спосо- ОаОЛЬНы ША бан 
бами: полуавтоматическим и автоматическим. Разрез 6-) 
Полуавтоматический способ прои 


зводства жестя- Е 
ных консервных банок слагается из следующих 
операций: 


Рис. 121. Гигиени- 
а) приготовление корпуса — выравнивание “@Ская НЫ 
ние их на полосы соответ- к - 


са, обрубка уголков 


АША 


Аеопереуной шо 


ывание пасты); 
орпусу; 
тости банок. 
Технологический прощесс авто Служит ‘изельная машина. 
ных цилиндрических консервных бано; соо ЗОтовления жестя- 


ы к состоит из следующих ли- 
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‘ния изготовления } > 
ний: линия ления корпусов; 6} линия 1 : 
цов закатка для присоединения к корпусу д м М. 
, ОН . к. 
ерметичности банки. На рис. 122 показана те г) проверка 
г - К 
О ы жести на дисковых нож в 
и а ницах [ разре ь я Ь 
олоеы корпусов Б; резаются- на продольные 
на п ей ее. ар полося корпусов В о 
$ Загиб краев_Г. образова: полняющей ‘еледующие . операции: ы м 
то Ва `В ЗАМОК Д. емизку а корпуса, со клепыванией : 
) . м и пайку продольного а 
ь и о ы и охлаждение нанесенного на шов припоя ся Е, удаление 
образующей о подается элеватором 8 и спусковым 2 с корпусо- 
отибочную машину 5 для отгибания бортов И, а оттуда оон ела 
поступают-и ‘донышки К. 7 уда на закатку 6, куда 


затем 
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ИФ КОРРИСЬ, 











ФИ 600 ФАНК у 
чес Рис. 199. Схема выработки жестяных цилиндрических банок: 
1— линия для производства корпусов; И — линия для производства доньшек 
и крышек. (концов) для банок; И! — добавочная линия для рака о 
щенных корпусов. : 
ты жести сначала режутся 
ссы 1/0 для штамповки. из 


Производство концов идет по такой схеме: лис 
И — пастонакладочной 


и 9 на полосы Н, которые подаются на пре 
я Х концов О с гофрированием концов П. На автоматах 1 
ащине — в отогнутяе края концов накладывается паста-Р и концы просуши- 
ваются, затем инспектируются на столе 12 и направляются либо к закаткам 6 
как донышки, либо поступают в консервный цех как крышки, либо идут на 
ОВК в ящики 13. Корпуса с прифальцованными донышками поступают на 
в 7 на проверку герметичности `Л. Банки, выдержавшие испытание на 
ерметичность, поступают или в консервный цех, или в ящики для транспорти- 
рования М. : 

Для приготовления сплющенных корпусов последние, пройдя корпусообра- 
зующий автомат, поступают на автомат сплющивания 15 (деталь С), затем на 
стол инспекции 16 и укладку в ящики, откуда на упаковку 77. 

Кроме жестяных банок, У которых корпус образуется склепыва- 
нием продольного шва, для некоторых видов продуктов применяются 
небольшой емкости цельнотянутые банки, Корпус которых ‚пред 

без швов. , ЗА: . 


ставляет собой цилиндр © донышком: 
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и мясопродуктов. 


20. Технология мяса 
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— Такие банки без крышки штампуются. на ВЫТЯЖНОМ пр 
Крышка изготовляется, как указано выше. Для корпусов ал 
ческих консервных банок применяется так называемая ао, 
жесть, т. е. жесть толщиной от 0,24 до 0,30 мм, а для крышек 
донышек и для цельнотянутых банок — так называемая рестова, 
жесть толщиной от 0,30 до 0,42 мм. Выбор толщины листов Жест 
для тех или иных частей банки обусловливается величиной п да. 
рактером испытываемых этими частями напряжений при стерид 
зации. Размеры листов жести для консервной промышленности 
710 мм Х 510 мм или 355 мм Х 510 мм. 

При изготовлении консервных банок из алюминия (цельнотян- 
тые банки) следует соблюдать особую осторожность при закатке 
крышки, так как алюминий очень мягок и менее прочен, чем жесть, 
торцы у алюминиевой тары должны быть шире, чем У жестяной, 


Проверка герметичности консервных банок является 
венной операцией. 

Герметичность испытывает 
способом. При проверке герм 
наполняют сжатым воздухом; 


ответст- 


ся на двоякого рода машинах: мокрым и сухих 
етичности мокрым способом испытываемую банку 
для этого банку подают на зажимной патрон в 
прижимают ее к глухому зажиму донышком, второй, полый зажим, соединяет 
внутренность банки с насосом, 

Находящуюся между зажимами 
пропускает воздух, в воде появ, 


„ Поэтому более 
ичность проверяется сухим способом. 
бо вакуум, либо избыточное давление 
(сжатым возлухом). 


в банку нагнетают сжатый воздух, затем на неко 
торый промежуток времени 


ее изолируют от притока воздуха; если банка 
герметична, избыток давления внутри банки против атмосферного приподнимае’ 


связано с механизмом распределения 


ом До Точки, где воз р 
ски соединяется с атмосферой, вакуум нарушает опровод автоматиче: 
транспортер. 


ТЕХНИКА ПРОИЗВОДСТВА мясных КОНСЕРВОВ 
1. Подготовка сырья 


т разнообразен по виду 
сырья, и по рецептуре и способу их изготовления. М и мясопро- 
птиц поступают на выработку 
ом вид 


вареном и солен. е, а также и в виде го- 
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вых Фабрикатов, с добавлением по некоторым рецептурам ра- 
стительных продуктов. ‘'роизводство любого вида консервов скла- 
ывается из следующих основных процессов: 1) подготовительные 
операции (до и сырья в банку), 2) порционирование, 3) экс- 
гаустирование, ) закатка, 5) проверка герметичности заполненных 
банок, 6) стерилизация, 7) первая сортировка и отбраковка негер- 
метичных банок, 8) термостатная выдержка, 9) вторая сортировка 
и отбраковка испорченных консервов, 10) упаковка и маркировка 
к 11) хранение . 

Подготовительные операции включают обвалку частей туш 
г жиловку и разборку мяса, бланшировку мяса, приготовление, 
мясных бульонов, посол мяса, вымачивание, бланшировку и туалет 
соленых языков, поджаривание мозгов, вымачивание почек, подго- 
товку растительного сырья, подготовку паштетной массы. Перечис- 
ленные подготовительные операции не исчерпывают всего их раз- 
нообразия, обусловливаемого широким ассортиментом мясных и 
мясо-растительных консервов. 

Обвалка частей туш; жиловка и разборка мяса. Обвалка ча- 
стей туш для консервного производства отличается от этой опера- 
ции для колбасного производства тем, что мясо отделяется от ко- 
стей в один прием, большими кусками. Жиловка мяса также не- 
сколько отличается от колбасной, поскольку мясной консерв го- 
товится из кускового мяса. Из мяса удаляют грубые соединитель- 
нотканные образования, крупные нервные и сосудистые узлы; с 
кусков мяса снимается лишь поверхностный жир. В процессе 
жиловки и разборки мясо сортируют на три сорта, соответствен- 
но сортировке мясных отрубов. Мясо пашины, рульки и голяшки 
(3-й сорт) допускается для закладывания в банку лишь в виде 
небольших довесков, — 10—15 г каждый; зарез и завиток вообще 
на производство консервов не допускаются. 

На производство консервов можно использовать жир-сырец сле- 
дующих видов: подкожный, почечный, большой и малый ты - 
при условии содержания в последнем не менее 85% жира. Из 
ииразсырицй перед закладкой в банки удаляют прирези мяса, гру- 

ые пленки га 

ииВенка мяса. Отжилованное мясо кусками весом ме 
500 г опускают в кипящую воду, причем Е к вк = 
должно относиться к количеству мяса как 53 : 47. Чтобы получ 

нный бульон, в одну и ту же 
при бланшировке более концентрирова = закладок мяёк 
воду последовательно опускают не р вторую— 1,25 
Первую закладку бланшируют обычно +5 бааыйиобвать  мябо>В 
часа и третью — 1,5 часа. Более трех а плотность бульона при 
одной и той же воде не следует, ЛЕХ изменений. При блан- 
варке четвертый раз остается без бол О, 
шировке мясо теряет около а г вторичной поджиловке, 

После бланшировки мясо ра и с поверхности жи- 
удаляя части соединительной ткани, сухо 


ровую ткань. а м, `307 
20* 








= Приготовление ‘бульонов. В консервном производстве использу, 
ся бульон, получающийся при бланшировке мяса, и костный бульон 

Бульон носле бланшировки отстаивается, затем с поверхно 
‘его удаляют жир и сливают бульон через металлические сита — 
отделения. примесей, обрывков мышц, сухожилий и накипи И, а 
нец, фильтруют через фильтрпресс. Плотность бульона после бла. 
шировки” мяса около 3°`Боме. Так как в консерв должен добав. 
‘ляться бульон плотностью 7° Боме, то полученный бульон упариве, 
ют в выпарных аппаратах, предпочтительно вакуумных, одно-или 
трехкорпусных. `Упаривание под`атмосферным давлением при ВЫСО. 
кой температуре сопровождается гидролизом глютина и уменыше. 
нием его способности желатинизироваться. 

В необходимых случаях способность бульона образовывать желе 
повышают добавлением 0,5—1% желатины. 

Посол мяса для консервов. Посол мяса для консервов осущест. 
вляется либо обычным способом (см. раздел «Посол»), либо уско- 
ренным. Мясо до посола подвергается обвалке и жиловке. 


__ Из ускоренных методов посола наилучшие результаты дает горяченитрит- 
НЫЙ ©10с0б, заключающийся в следующем: мясо нарезают полосками шириной 
до 40мм и весом по 50 г; куски мяса сначала бланшируют в кипящей воде: 
первую партию мяса 15 минут, вторую 20 минут и ‘третью 25 минут. После 
стекания с мяса воды его загружают в чаны с рассолом плотностью 10° Боме 
(40° по солинометру). Состав рассола: на 100 л воды 10 кг Маср, 0,3 кг стаха- 
ра.и 0,9 кг нитрита. Варят в этом рассоле 90 минут при 85—90]. Иногда мясо 
обрабатывают рассолом крепостью 25° `Боме при температуре 60° в началае и 
50 в конце посола в течение 6 часов. Если посол мяса производится обычным 
<пособом, то мясу перед бланшировкой дают стечь; промывают его холодной 


кипяченой водой или старым рассолом и затем загружают в варочный котел, 


наполненный водой температурой 60°; после этого воду нагревают до кипения 
и кипятят 10—15 минут, далее вар 


ка продолжается около 2 часов до полу- 
тотовности солонины. | 


Говяжьи языки до посола сортируют по весу на три группы: а) свыше 
850-г; б) от 500 до 850-г ив). до_500. г; ры на Е а а) 15 гк 
6) ы: 250 г; бараньи —в одну группу. 

. зыки говяжьи солят при температуре 4° в ассоле с х ме 
(62° по солинометру) ‘состава: на 100 Я ВОдН а ны И 
0,5. кг сахара, в течение 18, 14 и 12 суток соответственно указанным выше вс- 
совым группам; свиные и бараньи, языки солят в рассоле плотностью 14° Боме 
состава:: на-100 л воды 15,5 кг МаС|, 0,35 кг селитры и 0,5 сахара; свиные — в 
течение 10—12 суток соответственно весовым категориям; и баран; [—8 суток. 
Количество рассола —50—60% . не ее 


к весу языков. Перед посолом < 
с ‹ ны 
быть тщательно промыты в холодной проточной воде. ы в оокка- 


- ‹ :: . Вымачивание, бланшировка и туалет соленых языков 

После посола языки 
Бе подвергают отмочке в воде к й ату 
(1,5—3 минуты на каждый день продолж; х Е 
Я бланшировку. > уменьшение веса и 
ы составляет около 39%, причем при отмочке имеется привес 


посл. 


Поджаривание мозго 
в. Применяются два с 
5 пособа поджа : 
оболочки и в целом виде с оболочкой. При оиаривннан и 


мозги промывают 


= 


О минут или 





%5 Минут, 
ностью | т 
= |, 0,3 кг ешь 
90. Иногда | 

ЮВ начать | 
ВОДИТСЯ Обычаи 
от его хо 
варочный кота 
ают ДО кие 
часов до пой 
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вания Е где их слегка солят и поджаривают. на сливоч- 
см масле или то ре в течение 70—90 минут. Жира расходуется 10% 
я весу МОЗГОВ. После поджаривания мозги ставят в духовку на 30 о 
х пучения румянца м охлаждают. . Е Мивут для 
ты Вымачивание и бланшировка почек, Перед вымачиванием почки разрезают 
атем загружают в чаны с рассолом крепостью 3,5° Боме на 12 часов. после 
удаления рассола из чана почки заливают холодной водой, в которой оставляют 
их на два часа, ‘потом бланшируют их в кипящей воде в течение 20 минут и 
подрумянивают в костном жире (5% к весу почек). 

Подготовка паштетной массы. Паштеты из мяса и субпродуктов  измель- 
чают до пастообразной консистенции совместно с животными жирами и спе: 
циями. Основным сырьем для консервов из паштетов являются печень и мозги 
Для более высоких сортов паштетов применяется ‘сливочное масло. Печень 
используется в сыром, бланшированном и поджаренном виде, 

Операции подготовки бланшировки и измельчения печени для паштетной 
массы те же, что. и для колбасного производства. 

В случае приготовления паштетной массы из печени в обжаренном ‘виде 
поджаривание ее ведется в коровьем масле или топленых жирах в течение 15— 


3 


-20 минут до тех пор, пока при разрезе не перестанет выделяться сок красного 


цвета; после обжарки печень измельчается ва волчке. При бланшировке пече- 
ни потери веса составляют 20—40% от первоначального. 

Мясо, идущее на выработку паштета, сортируется. Мясо на костях подвер- 
гается варке от 1 до 2,5—3 часов, в зависимости от величины кусков и сорта 
мяса. Вареное мясо охлаждается, обваливается, жилуется и измельчается на 
волчке через решетку с отверстиями 2—3 мм. 

Сырое мясо. измельчается на волчке и на куттере, к нему добавляется 15— 
20% воды или бульона. Для паштетов высших сортов мясо после обвалки 
обжаривают в течение 15—20 минут в свином жире до появления желтой короч- 
ки, затем подвергают измельчению на волчке. Мозги очищают от пленок и кро- 
ви, бланшируют до плотной консистенции и измельчают на’ волчке через’ решет- 
ку с отверстиями 2—3 мм. Продукты для паштетной массы поступают после 
предварительной их подготовки (включая измельчение на волчке) на куттер: 
сначала сырое мясо или сырая печень с добавлением бульона, яиц и пряностей, 
затем к ним добавляют овощи, потом вареное или обжаренное мясо, бланширо- 
ванную или обжаренную печень, мозги и другие субпродукты, В конце измель- 
чения на куттере в паштетную массу прибавляют соль. ы 

При наличии паштетотерки паштетная масса истирается на нен до пастооб- 
разного состояния. . 

Подготовка растительного сырья. Из мясо-растительных консервов наи» 
большее распространение имеют бобовые консервы с фасолью и горохом: 

Подготовка растительного сырья та же, что и в колбасном производстве. 

Режим бланшировки зависит от сорта, свежести и спелости сырья. Продол- 
жительность бланширования в кипящей вод 


достаточно 1,5—9 минуты при 95°. Вода должна с 
3,5 часа. В тех случаях, когда не производится замачивания бобовых, их после 


мойки подвергают варке в двухтельных паровых а ие 
20—30 минут. После бланшировки бобовые охлаждают на м а ую. 
щей мойке-трясучке или путем трехкратного погруа ти же 
ток с бланшированным сырьем в чаны с ХОЛОД о ЩЕ 
чивают по достижении температуры бобовых 35—* а а пОбоалоны 
поступает на третью инспекцию (просмотр) на РКИ и оорхОВАВЬ 
столах для удаления дефектных зерен, и зерен, О | 


шировки и охлаждения- 





меняться через каждые 3— 


2. Порционирование 
вов. Консервные бан- 

ля расфасовки консер 
ОИСИ перед заполнением должны „быть 
простерилизованы- Порожние банки. моют 
дс \ & ` +224. 909 


Подготовка банок 
ки, поступающие на 
тщательно промыты И 


е —2—6 минут; для хорошего сырья — 





























вручную (при очень мелком производстве) и механически. в Н 


лее совершенных механических мойках банки ополаскиваются т 
ными струями горячей воды и стерилизуются паром. Очень доб 
мойка, располагаемая в линии течки банок. над наполнительны 
устройствами, показанная на рис. 123. В этой машине банка начал 
промывается сильной вихревой струей горячей воды, а затем в 
рилизуется и сушится паром, после чего по течке поступает на 
` Операции порционирования различаются в зависимости от Вида 
и рецептуры консервов. Такие мясные консервы, как «Мясо туше 
ное», «Языковые», «Мозги», «Мясо вареное», «Мясо жареное» ит. п, 

‚ наполняются пока вручную; заполнение банки жидкой частью этих 
консервов (заливка, бульон) производится зачастую также вручную, 
я Для наполнения банок консерва 

«Соленое мясо» служит автомат, рабо 

тающий по следующей схеме: мясо по. 

ступает в воронкообразный ящик, ко- 
торый автоматически наполняет каж: 
дый из карманов ротационной наполни- 
тельной машины. При вращении маши- 
ны ее плунжер опускается вниз и вы- 

р талкивает мясо из кармана в банку. 
5 8 Порожние банки подаются на платфор- 

Рис. 123. Машина для мойки му машины с одной стороны, с другой 

жестяных консервных банок. стороны вращающийся диск автомати- 





ыы одной звездочкой подаются на вра- 
о ий другой звездочкой с него  сни- 


3. Эксгаустирование 


ливке, в особенност 
АЯ ь и если она 
статочно плоть ратуру, и, наконец, Остается в-банке при недо- 


7 пут 
м (В три способа Эксгаустирования: 1) путем заливки 
жидкостью бульон; соус и т. п.), имеющей `температ} у 70 100°; 
310 С. | 













































м, т 
№.“ 2 
и огревом наполненных банок дот! : 
м Р ываемых эксгауст о Ви Зо 
т, тах, Назы устерами, с поддержанием .т 
аа №1100; 3) удалением воздуха при к 
За Ч ` 80— $ ри укупорке на вакуумзакаточных 
и № машинах. 
Улаь При заполнении консерва горячей заливкой воздух выделяется 
х ‚  з продукта как вследствие нагревания самого продукта, так и за 
й у счет расширения воздуха при нагревании. Более совершенный ме- 
“о т тод эксгаустирования -- нагревание банки с содержимым в специ- 
0» Лк льных эксгаустерах. Этим мето р 
сть а : дом можно удалить до 50% со- 
`В и 9 " 
ЧА 
ОН 8520) 
ат. ‚а 1 АНК 
› раб. 
МЯСО. 
ИК, к. 
ет как. | 
Наподнь | 
ИИ Маши. 
НИЗ и ВЫ. 
В банку 
платфор: и 
с другой ее 
ивтомати: 
тельной : 
Г ИНСПеЕ- 
т м мы — 
сои ос ооос% [ВИДЯ МИ 
Й 0182. ГВС ра [Е ие 1175727 
Я вые Паровые труб вия ет МОЕТ 
Гапон" 
ВЫТАЙ" Рис. 124. Схема эксгаустеров: к 
(4 3% х. Б— ; в спирального; —ра- 
89, А дооновых, БО тои перомещения | 
на в банок. > 
й СН! 
основ- 
держащегося в банке воздуха. Эксгаустеры подогреваются в я на 
ном паром; водяной нагрев в них почти совершенно не прим 
м ; кости.процесса и малой его эффективности. 
‚ вследствие громозх й ипленности эксга- 
Н бительны в консервной промы 
В аиболее употреот вертикально-спираль- 
21 уст ные, дисковые и цепные, и вер 
р я} С Арне -108% Применение эксгаустеров для банок с 3а- 
НС е цепные (рис. . ‘вре 
и мя передвижения банки. Этот дефект н о методом удале: 
х варительной подкаткой крышки " В онание банки или В ваку- 
ий ния воздуха из банки является вакуумиР 
ий зи 



















умзапайных машинах, 
крышками, имеющими 
вакуумзакаточных машинах. 


куда 


поступают 
отверстия для удаления 


банки с Закатанну 


АУ 
Воздуха, и да ы 


Вакуум в запайных машинах поддерживается не менее 5 


рт. ст. Электропаяльник для запайки отверстия после ва 
вания работаег под напряжением тока до 250 вольт. Б 
шенным методом для вакуумирования банки является 


вакуумзакаточных машин (рис. 125). 


Рис. 1925. Схема 


1— предварительная 
и прищипки крышек на бан 
щий банки с первой 


ку; 3 — водяной душ, споласкиваю. 
варительной закатки; 4— ва 


в ней закаточным механизмом; 


рт. ст., при хорошем 
жет быть доведен до 400—600 мм рт. 


ем выше температура продукта п 


кий вакуум может быть достигнут. 


А 
КУУМии. 
ОЛЕе совет. 
применение 


В вакуумзакатках можно До. 





установки вакуумзакатки с подкаткой: 
закатка (клинчер) для накладывания 
‘ках; 2 — конвейер, передаю- 
операции на окончательную закат- 


ций банки после пред- 
мера с помещенным 
5 — вакуумнасос. 


ри закатке, тем более глубо- 





> 
< 
зе 
та 


= 
за 


а Е 
паводитель не превышает 1500 банок в час и 
буег большого навыка. 

7 Более совершенны, чем ручные полуавтоматические закатки, в 
которых банки нажимом ножной педали прижимаются к верхнему 
патрону; верхний патрон приводится во вращение от электромото- 
„ На автоматических закаточных машинах все операции авто- 
матизированы: наполненные банки поступают по транспортеру в 
закатку, автоматически накрываются крышками с прокладками, за- 
хатываются (в вакуумзакатках в вакуумкамере) и в готовом виде 
выбрасываются из машины. Производительность автоматических 
закаток доходит до 12 000 и более банок в час. 

В СССР применяются автоматические закаточные машины с не- 
подвижным положением банки во время закатки. 

5. Проверка герметичности банок .“ 

Для проверки герметичности закатанные банки погружают на 
1—2 минуты в горячую воду ( 80—90°). Негерметичность обнаружи- 
вается по появлению в воде пузырьков. Ванны для проверки гер- 
метичности должны быть хорошо освещены изнутри и выкрашены 
‘белой краской. 


Негерметичные банки идут на подпайку, если негерметичность 


является следствием дефектов пайки швов; в остальных случаях 
банки вскрывают и без всякого промедления перекладывают содер- 
жимое в другую банку, во избежание порчи продукта. 


6. Стерилизация 


ключается в нагревании их В обык- 
ном давлении в тех случаях, когда 
пте 100°, и в автоклавах при тем- 


Стерилизация консервов За 
новенных ваннах при атмосфер 
температура стерилизации не вы 
пературе стерилизации выше 10 

По характеру работы автоклавы бывают прерывного и непрерывного. дейст- 


У-к2 - вные автокла- 
нтальные и вертикальные Консервны: 
‚ а по положению горизо: р! 


вы представляют собою одностенные железные „АЕ 
Е оной ре, Дн 
ные авт ерывного действия польз МИ. : 
РЕ РН анизации прямолинейного тах ве 
ток нап таким образом, что загрузка вагонеток осу 

Е оны автоклава. Горизон 
ы труда при задвигании и выдви- 


тании тележек и болышо 
Вертикальные автоклав 
зировать процесс загрузки И выгрузки консервов. 
которые опускаются в автоклав и ВИ ак 
подъемного крана. При установке ы вм 
монтируется катучий подъемный Кран, й 
ме: атурой, показанной на рис. “. 
ой аппар: ; 
Каждый автоклав снабжен контрольн ее 


Манометр 1 автоклава обычно крепится отдел» = 


Банки загружаются в корзины, 
го с помощью тали или 


щающийся от автоклава к авто- 


автоклавов над ними. 





















































доске. На автоклаве устанавливается ртутный Зе Кран а т 
автоклава предназначен для выпуска воздуха, а а Е оставляемый — 
тым, обеспечивает циркуляцию пара в автоклаве и удалени . 


е воздуха, пота 
щего в автоклав. Для автоматического регулирования давления 


дроссельный клапан 7, регулирующий лы ен 
ьного клапана чере: й } 

Ба Ро: ког давление на манометре будет а ОВатЬ темп )- 
туре, показываемой термометром. После этого я Е Закрываю 
вентиль 8 и подают пар в автоклав через дроссельн й = ыы - клавы т 
мендуется снабжать автоматическими приборами Е тина ГУлИровании 
термографами и терморегуляторами, записывающими = я Е ны графике 
температуру и автоматически регулирующими подачу пар Е 


> МЕНЯь 
Торый сна } 
кран 5 вы“ 





















Рис. 196. Схема 


установки контроль- Рис. 
ных приборов 


127. Схема автоклава, работа- 
на автоклаве: ющего с противодавлением: 
1— манометр; 2— термометр; 3З—ко- 1— терморегулятор; 2 — воздушный 
робка; 4— краник; 5 — кран диамет- фильтр; 3— регулятор давления. 4— 
6—кран диаметром контрольные 


манометры; 5 — термо- 

— дроссельный клапан; 8— метр; 6— водомерное стекло; 7— диа- 

вентиль. фрагмовые клапаны; 8 — обратные 
клапаны. 


Стерилизация в 
стеклянной таре 


ется не ниже 1,65 ати; 
давление в автоклаве Устанавливается в зависимости от 
консервов. 


вида и размеров банок 
Непрерывнодейств 


определенного диаметра. 
рабана консервные банки получают вращательное 


Стерилизаторы пре став. такого 
и горизонтальные, но м редставляют так 


ставленные ‘вертикально. 
314 











лением: 


ИИ 





нодействующие стерилизаторы соединя 
т ителями консервов. диняются с непрерывнодействующи- 
МИ илизации может Л 

емя стери’ регулироваться изменен! 
ет него барабана, изменением числа обо то ах 
внутрен стерилизато оО ТО менее удоонненВе- 
дением банок В лизатор при постоянном числе оборотов последнего через 
поки, расположен на определенных расстояниях один от другого по длине 
отерилизатора. ар поступает в непрерывнодействующие стерилизаторы через 
барботер, расположенный в нижней части автоклава, 

Непрерывнодействующие стерилизаторы, помимо механизации и автоматиза- 
ции процесса стерилизации, имеют еще и то преимущество, что благодаря вра- 
щению все банки находятся во время процесса в одинаковых условиях стерили- 
зации, поэтому перегрев и недогрев банок исключается. 

Продолжительность процесса стерилизации складывается из 
следующих четырех фаз: 1) подъем температуры автоклава до оп- 
ределенного уровня— предварительный прогрев, А, 2) дополни- 
тельный прогрев, до того, как внутри банки установится температу- 
ра стерилизации, В, 3) собственно стерилизация консервов при за- 
данной температуре, С, и 4) выпуск пара, О. Режим стерилизации 


характеризуется следующей условной формулой стерилизации: 


А+В+СТЬ, 
т 


де: Д, В, Сир даются в минутах, а знаменатель Т указывает, при какой 
температуре указанный режим выдерживается. В том случае, когда банки 
охлаждаются в самом автоклаве, в числителе показывается еще время. 
охлаждения, Е. 
Для определения смертельного времени для микроорганизмов 
пользуются двумя методами. По первому методу консервы зара- 
жают спорами микроорганизмов наиболее термоустойчивых форм, 
загрязняющих продукт. Зараженные консервы подвергают различ- 
Ной термообработке, после чего определяют выживаемость микро- 
организмов методом культивирования в термостате. На т: 
полученных данных, определяются время и температура, необходи- 


мые для гибели микроорганизмов. 
атемати- 

п емя стерилизации определяется м 

а : микроорганизмов 


чески на основе данных смертельного времени 
при различных температурах и скорости прогревания ‚конеервой, 
Следует тут же отметить, что выводы математичек Е еаман 
обычно проверяют экспериментально, пользуясь мех ьх == 
По Бигелоу, предложившему математический ме р за 
з зеж = 
ции, строится полулогарифмическая р и 
дения консервной банки, где время от рае 
откладывается на логарифмической, а те 
ой можно найти см 


шкале. На этой крив й 
ь = туры, п именяемо 
организма для любой темпе ы. температуры есть величина, 


Скорость отмирания для О строи кривую, аналогичную 
обратн. и отмирани”- атуры заменены 
ив а — охлаждения, тд ВЯ не (рис. 128 
ой прогревания получается кривая отмирания (рис. 

ее 315 


скоростью отмирани 


на линейной 


роорганизмов, 


е время микро- 






































Е аний Бигелоу, выведены следую 

ем обложен о 

3 емен } кс 

в сугубо условном предположении, что в каждую т 
‚ 




















к о - 
бремя от Начат СЯОВОСТЬ УИМТЕНЗНИ ОИ, р 128. К 
| стерилизации ис. . Кривая 
| скорости стерилизации 
консервов. 





бло ИрОНеНиЮ 
ср 8 центу? АНИ 


2 460, с 
Время от начале 
СПЯЩИЙ 
времени уничтожается 
во микроорганизмов: 


одинаковое, строго определенное количет- 





Температура (в оС) 





== 











Время, необходимое для уни- 
чтожения всех спор, в`ми- 
НуВать: те. 3. т О 819 





39 119 42 ИБ 


Исходя из этого, 
можно выразить обра 


скорость уничтожен 


ия микробов в | минуту 
тными величинами: 





Температура (в 0С) 100 | 1 








05 | 110 | 115 | 120 











Скорость уничтожения микро- 
бов в 1 минуту 





ъ превратится в едини 
Положить, что 6: 


Удут уничтожены вс 
рилизация закончена. 


316 


цу, можно теоретически пред- 
ем 


О0е КОлиЧкт 





—8 кривой Ш (фис. 128) произведение скорости на время’ со- 
етствует величине заштрихованной площади. Когда площадь 

кривой отмирания равна единице, считается, что процесс сте- 
илизации является для данного микроорганизма эффективным. 


Этот метод вычисления времени стерилизации может быть при- 

















Рана 6 ФЕрТНеМ ряду 

Е р --=— мина в 9 ряду от ди’ [В бедтней сет. 

20 "—`— МИ 9 ети 
бОНКа На 0 ОКОЛО 


4 101620 30 42 4752 62 о 2 10 
12 8 22 52 Минуты 





Рис. 129. Кривая стерилизации консервов «Мясо 
тушеное — говядина» (6. № № 1). 


менен только при условии, что размеры консервной банки, темпе- 
ратура автоклава, начальная температура банки и т. п. идентичны 


с теми, при которых была получена кривая. 
Для периодической проверки установленного режима стерили- 
зации закладывают в каждый автоклав не менее трех контрольных 
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консерва «Мясо 


130. Кривая стерилизации 
сы Е —_ говядина» (6. № №1. 


среднем и ниж- 

банок с максимальными термометра (9 одом измерения 

ее с ь 

нем оклава). Наидол мерения при помо 

И центре банки является ее о инеВи НОЕ 

щи термопары. На рис- 129 показана => № |1 по формуле: 
г Е ина» в в бя 

серва «Мясо тушеное — ГовЯх 2541542028 рис. 131, 





20-+20--70--20_ а на рис. 130 — по формуле 120 >. ре 
. емости разных мясн 
132 и 133 дают кривые прогревае ; 







































с различным содержанием жира. Кривая ‘рис. 133 показыв 
увеличение содержания жира вызывает весьма заметное пм | 

ние продолжительности т | 
ревания продукта в КН То, | 
ной банке. “р 
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баемя 6 минутах раст 
1 
Рис. 131. Кривая прогреваемости кон- Рис. 132. Кривая прогреваемости кон т ыы: для мат 
серва «Отварная говядина», серва «Соленое мясо». "лк перепад даг 
$ цезаных банок, Мо 
Как показали исследования, повышение температуры (до опре- и (тределен по эмп 
деленного предела), с соответствующим сокращением продолжи- 

тельности стерилизации мясных консервов, наносит меньший ущерб Ар 

= 











Рис. 133. Кривая прогреваемости кон^ 
серва «Паштет из мяса» с различ 
ным содержанием жира: 

1 — паштет из мяса (220 г); 2 — паш: 
Зет из мяса (260 г мяса. 60 г жира); 
— паштет из мяса (100 г мяса н 
220 г жира). 







































‚продолжительности стерилиза- 


ННостью разме 
стерилизации 





рах консервных 
Считается ныне 





7 127 1 
(8 ии 


темостя кон. 
Ясо», 


(до опре 
родолжи- 
ий уе 


авление, развивающееся в консервных банках при стерилиза-° 
ции, НАХОДИТСЯ в прямой зависимости от температуры стерилизации 
’ кет быть вычислено по формуле (В. 3. Жадан): 


й може 
‚В Е & 
Та [5355 — Рук) ок == 
ее — + Ре — № Е, 


Тк [+4 + =) 735,5 (18) 
Тет 


де: Р — избыточное давление в банке над атмосферным, в кг/см2; 
Тст—— абсолютная температура стерилизации; Е 

В —баромегрическое давление, в мм рт. ст:; 

Рук— упругость водяных паров при температуре укупорки, в кг/см?; 

% — внутренний объем закатанной банки, в 6м3; 

@ — вес продукта, в г; 

ук — уд. вес продукта при температуре укупорки; 

Тук— абсолютная температура укупорки; 

1ст — уд. вес продукта при температуре стерилизации; 

Рег — упругость водяных паров при температуре стерилизации, в кг/см?; 
40р — увеличение объема банки из-за вздутия концов, в см3; 

4 — увеличение объема банки из-за теплового расширения материзла 

банки, в смз, 


При приближенных расчетах 40, можно не учитывать ввиду 
ее малой величины для материала банки — железа. 

Критический перепад давлений, при котором появляется дефор- 
мация жестяных банок, может быть с достаточной для практики 
точностью определен по эмпирической формуле (В. 3. Жадан): 

600 (5- 0,05) 
В (аа! _ 49) 


тде: АРир — критический перепад давлений, в кг/см?; 
5— наименьшая толщина концов, в Мм; 
4— внутренний диаметр банки, в.См. 


ществляется также путем воэде 

ов ультравысокой частоты (УВЧ)- 
жим 

Перед мясной промышленностью стоит задача уе р 

такой стерилизации в целях ее промышленного внедрения, 

щего большие техно-экономические выгоды. 


Стерилизация консервов осу 
ствия на консервную банку ток 


7. Первая сортировка и охлаждение 


б хлаж- 
По выгрузке из автоклава консервные а та 2 а 
дены в нем, имеют вспученные донышки, ы мя бра 
метичность.. Негерметичные банки и р Ода днбо Ва НО 
ваются. После стерилизации банки МО в окийостественных темпе. 
духе, либо водой. Охлаждение на ай ео Но медленно. При ох. 
Ратурах и давлении происходит А ы неро" 890, 
лаждении водой банки погружают в ы 













для чего можно использовать автоклавы по ‘окончании ст и 
Охлаждать банки в ваннах при атмосферном давлении мо но 
ко тогда, когда внутреннее давление в них после стерилизаци, № Я 
новилось достаточно низким, в противном случае банки могу 
формироваться. Охлаждение банок в автоклавах Производи: г 
давлении в автоклаве на 0,14—0,28 атм выше давления пара во ы 
мя стерилизации или, по крайней-мере, равном ‘ему. По мере т | 
жения температуры внутри банки снижается и внутреннее  Давдь 
и для предотвращения ее деформации требуется все меньшее 
ружное давление. 

корость охлаждения и падения внутреннего 
от ‘вида продукта, от скорости теплопередачи вн 
длительности промежутка времени между концом 
зации и началом процесса охлаждения, от 
щей воды и от количества и интенсивности циркуляции охлаждаю. 
„щей-воды, К моменту окончания процесса охлаждения средняя те. 
пература продукта“не должна” превышать 40° и не быть ниже 35. 
‚чтобы влага полностью могла испариться с поверхности банки 













Е: 
2 = 









На. 






давления завис 
утри продукта, п | № 
процесса стерили, 
температуры охлаждак. 



















кончакий 
Необходимое давление в автоклаве может поддерживаться за счет давдени в сорти овку 
самой воды, подаваемой для охлаждения Это практикуется, когда продукт сте ют нае 
рилизуется в воде. Необходимое давление может поддерживаться также ко» С ИСТИННЫМ, 
бинацией давления в г 






ни, когда автоклав заполнитеа 
пар закрывают. Когда автоклав почти заполнен водой и 
давление в нем силы 


ено, медленно открывают сливной вентиль, 8 
впуск воды замедляют, следя Охлаждение указанным методом 
я оборудования для сжатого воз- 

духа, но охлаждение банок неравномерно. зы 






При охлаждении бано нут- 
к, когда-вну 
н з 

Никнуть вода и внесри с анет ниже атмосферного, в.такие банки может про- 
охлаждение водой о 
следует прекращать и дальнейшее 
нок после охлаждения ООПТ ок та . ичество бомбажных в 
В случае охлаждения в воздухе. а: го условия больше, чем 










ии указанно 





8. Термостатная выдержка 






рильны и,‚`во всяком слу- 
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Прие Зла 

а микробов и не иметь при- Ни ОИчин,, ЗРУ 
кроорганизмоз ОНЫХ ЖИЗедеятелЬьноы ТНИЛОСТНЫХ МИ- ма м 
МЯСНЫХ консервах Лучше микроорганизмов, встречающихся ь у 
35—37. Опыт  Показыва и и о Развивается при температуре т Я 
в микроорганиам ее”, ТО ПРи наличии консервах окизнеспо- а 
температуре окружающей среды чм о 

А Й 
М Ч 
ие К 
ь м 

|, мы, 












































ОЫТЬ Ниже 
ХНОСт ий 
И банки 

} 
Я за счет Давлениу 
когда продукт сте 
ваться также к. 
практикуется три 








втоклава ню | 
`втоклав заполнига 
заполнен ВОДОЙ 1 
ивной ВЕНТИЛЬ * 
‚казанным методе 
‚ для сжатого юз 


нк КО 
аНОК Кот | 
КИ м 
к дение фе 
ЖД д ве в 


о уже в первые дни (до 7 й 
45-37? у и —10 дней) нач 
зызывая неопадающий бомбаж банки нак: м. 
вы руют после Вью Е. = Е ны банки 
‘оответствии с Этим положением для заводской В 
помещают в специальную камеру — термостат, в роверки банки 
кивается температура 35—37°, на 10 дней о 

а и сортировки консервы укладывают в термо- 
дат тор но, обычно в ящиках, отдельно для каждого . 
клава. а консервов в термостате от стен ао 
Е ‚75 м. Исследование показало, что при полной гер- 
ет и консервных банок, применении вакуумзакатки и на и 
жащем санитарно-гигиеническом режиме производства а. 
термостатная выдержка становится й 

излишней и может быть заме- 
р р ‘исследованиями о 
ть, что банки могут имет 

мую негерметичность. ‚ М. 


9. Вторая сортировка 


а окончании термостатной выдержки консервные банки посту- 
т на сортировку и отбраковку. Отбраковке подлежат все банки 
с истинным, неопадающим бомбажем. Во время этой. сортировки 
ее также банки негерметичные, с признаками вытекания 

них содержимого, а также сильно деформированные, поскольку 
они вызывают сомнение в герметичности. При второй сортировке 
выявляются и отбраковываются легковесные банки, как несоответ- 


ствующие стандартам. 


10. Упаковка, маркировка и хранение 


отсортированы, они подвергаются 

если они не изготовлены из литогра- 

еткой. Готовые консервы упако- 

и соответствующими инструк” 

На ящиках делает- 
; 


Когда банки окончательно 
соответствующей этикетировке, 
фированной жести с печатной этик 
‚вывают в установленную ГОСТ ил 
циями тару, деревянные или картонные ящики. 


ся установленная трафаретная надпись. 

После упаковки консервы поступают на хранение или транспор- 
тируются для дальнейшего хранения. . Режим хранения консервов 
должен быть’ установлен таким образом, чтобы предохранить со- 
держимое банок от всяких физико-химических и биологических из- 


менений СТ > наружной и внутренней корове 
‚ а тару ру нений консервов при хране- 


П о-химических изме 
И В „Физ кизнедеятельность не погибших микроорганиз- 
мов, не выявленных при термостатной выдержке, и -- в про- 
дукт тяжелых металлов, обусловленный ее = 5 
лорода воздуха, качество жести и состояние ь нню а озию и 
овышенная кислотность среды вызывает ря ю_ корр а 
аллами. Сероводород, выде 


загрязнение консервов тяжелыми мет й 
1 


21. Технология мяса и мясопродуктов. 
, 


‘ляющийся при термической обработке консервов, также 
интенсивность коррозии жестяной банки, в результате 
ренняя поверхность банки чернеет и приобретает мрамо 
В целях предохранения жестяных консервных банок от ко он, 
извнё — применяют лакировку банок устойчивыми к атмосферны 
воздействиям лаками или смазывание их вазелином, ВИСКОЗИНОМ | 
тому подобными веществами. 
° Консервы не должны быть загрязнены тяжелыми металлами; нь 
‘допускается даже следов свинца, содержание олова допускается 
только в пределах 100—200 мг на-! кг продукта, присутствие меди 
‘может быть допущено в минимальных количествах и не во веьу 
консервах. ы 

Для предотвращения изменений в консервных банках в помеще. 
ниях для хранения следует поддерживать постоянную температуру 
и относительную влажность воздуха в пределах 75—78%. Наиболее 
благоприятной считается температура хранения 1—5°. Нагревание 
банок создает условия, благоприятные для развития жизнедеятель. 
ности непогибших микроорганизмов; быстрый переход от низкой 
температуры к более высокой может вызвать оседание влаги на 
банке и коррозию ее. 

Перевозка и хранение мясных и мясо-растительных консервов 


при низких температурах вполне допустимы для консервов, не со- 
держащих большого количества жидкости, могущей при замерзании 
нарушить герметичность банки. 


Для поддержания нормальных условий 
некондиционируемых складах не рекомендуе 
‚Погоду открывать окна и двери; летом в жаркую погоду вентили- 
ровать склады следует только в ночное время. 

Консервы укладывают в складах для хранения в ящиках штабе- 
лями, или без ящиков колоннами, пирамидами или в лежачем по- 
ложении. 


Консервы. должны быть расположены на определенном расстоя- 
нии от стен, между штабелями и колоннами оставлены широкие 
проходы. 


УВеличив 
Чего 

= 

рный Налет 


ат 


хранения консервов в 
тся в сырую ненастную 


ава диодит содержани: 
нтв: до равновесной 
ант 
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ГЛАВА Х! РА 
ОБЕЗВОЖИВАНИЕ МЯСА 


ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ КОНСЕРВИРОВАНИЯ МЯСА 
ОБЕЗВОЖИВАНИЕМ 


Сущность процесса обезвоживания мяса заключается в том, что 
из мяса удаляют влагу до незначительного ее содержания, ‘оптн- 
мального как с точки зрения длительности хранения, так и со- 
хранения основных качеств мяса. В отличие от ряда способов кон- 
сервирования мяса, сопровождающихся частичным удалением из 
него влаги (посол, копчение), в способе консервирования обезвожи- 
ванием удаление влаги является единственным и основным факто- 
ром, предохраняющим продукт от порчи при длительном хранении. 

Обезвоживание скоропортящихся продуктов — один из самых 
старых и первых методов консервирования (солнечная сушка, вяле- 
ние). Как известно, во. всех скоропортящихся продуктах, в том числе 
и мясе, содержится большой процент влаги (в связанном и несвя- 
занном состоянии), доходящий до 90—92%. Консервирование обез- 
воживанием доводит содержание влаги в нем до 6—10%, в боль- 
шинстве случаев до равновесной влажности, соответствующей отно- 
сительной влажности воздуха и температуре помещения, где хра- 
‘нится продукт, т. е. условиям, при которых последний может дли- 
тельно храниться без существенных изменений. . Ки 

Количество мяса в различных состояниях, эквивалентное 
свежего мяса без костей, занимает следующие объемы (в м3): 


в полутушах. .... ны: > 
замороженное обваленное . . .:..:- г 


обезвоженное . еее 

те : р 

Сапрофитные микроорганизмы, питаясь ми 

своей жизнедеятельности и развития требуют ыы те 

определенного количества влаги. ПбиВимАНЕ во на яж 
субстрата, при котором возможно развитие рий, 


инскийЙ). 
а о 15% (Я. Я. Никит 
около 30%, а плесеней — окол С мов находится, кроме того, в 


Жизнедеятельность микрооргани их протоплазме. Отнимая 
прямой зависимости от количества воды и отоплазмы, мы приводим 
молекулы воды, входящие в структуру ПР : 

К ее разрушению. Е й степени противо- 

а. формы микроорганизмов вр ох арена его 
т ниве даже их устойчивость к 
довольно легко; обезвоживание в 
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высоким температурам. Бактерии, не образующие спор, пот 
при обезвоживании в течение малых промежутков времени. Вей 
стойки к обезвоживанию споры Е форм плесневых триба 
Обезвоживание не сопровождается обязательно гибелью бакте т 
поэтому консервирование обезвоживанием продуктов, за Е а | 
патогенными бактериями, не может сделать эти продукты безопх | 
ными для употребления в пищу. Количество оМикроорганизыо, 
оставшихся способными к жизнедеятельности в ооезвоженных ти 
дуктах, зависит от условий их обработки ` (способа обезвоживания 
температуры), первоначальной обсемененности, характера Микро. 
флоры и т. п. Всякое увлажнение обезвоженных „ ПРОДУКТОВ выще 
определенного предела может повлечь за собой развитие в НИХ 
микрофлоры. Поэтому обезвоженные продукты надлежит хранить 
в условиях, соответствующих достигнутой при обезвоживании рав, 
новесной влажности. 

Обезвоживание продуктов достигается путем воздействия на 
них высокими или низкими температурами. 
__ Работы акад. Н. А. Максимова (в отношении растений 
Н. Ю. Шмидта (анабиоз) подтверждают положение, что о 
вание протоплазмы сопровождается коагуляцией коллоидов 
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но сохранены. 
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„меют место при различных способах консе 


ви 
еняется коллоидное состояние, рвирования, например, 


разрушаются витамины и т. п. 
же сопровождается изменением 
менения эти, однако, при некото. 
5:08 т быть сведены к минимуму 

езв - 
Способ о оживания в замороженном состоянии при глубоком 
вакууме сопровождается наилучшим сохранением первоначальных 
свойств И обратимости обезвоженных мясопродуктов по сравнению 
со всеми другими способами консервирования. Это имеет большое 
значение при консервировании таких трудно сохраняемых продук- 
тов, как эндокринное сырье, кровь. 

Факторами, обусловливающими эффект обезвоживания, явля- 
ются, помимо свойств обезвоживаемого продукта, температура и 
влажность среды, скорость процесса обезвоживания и процент оста- 
вляемой в продукте после обезвоживания влаги. 

Температура и влажность среды и скорость обезвожи. 
вания должны быть выбраны в пределах, обеспечивающих, с одной 
стороны, радикальное пресечение ферментативных процессов в 
сырье, с другой, — сохранение обратимости процесса. Это значит, 
что при обезвоживании должна быть выбрана зона температур, не 
угрожающих мясопродуктам потерей‘ обратимости. Количество вла- 
ти в обезвоженном продукте должно находиться в пределах 6-— 
10% к весу высушенного продукта, что для мясопродуктов и 
к границе коллоидно-связанной влаги, когда удаляется около 96% 
всей рлаги. : с 

Набухаемость обезвоженных мясопродуктов, ан 
щая обратимость процесса, будет зависеть от того, затронут и’ 

чески связанная влага, и 
при обезвоживании ХИМИ стях) на- 
Е (в целом или в отдельных его ча 

м Мясопродукты являются одновремен- 
рушает обратимость процесса. №ясо — У п. ПОрИСТЫМИ телами и за-. 
но и гидрофильными гелями и в т 1 тепени гидрофильно- 
ключают компоненты коллоидов и силу этого очень сложен, 
ар В обезвоживания также очень сложно. 
поэтому и протекание процесса ия с точки зрения извле- 

вопрос обезвоживан кта), то 

Если рассматривать {5 нашем случае из мясопродукта), 

чения влаги из материала (В ть на влагу удаляе 
следует влагу в 
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ие м пар ужающем 

новес аров воды в окр : 
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температуре болыше парциальное давление паров воды в „ 
следовательно, соответствующая ей равновесная влажность „№ 
риала. На рис. 134 представлена схематическая кривая зависимое 
между относительной влажностью (2) и равновесной влажность) 
материала (\,) при постоянной температуре воздуха (по А. 
Лыкову), носящая название изотермы сорбции — десорбции, Причеу 
кривая сорбции для упрощения принята совпадающей с криво 
десорбции. 

На этой кривой влажность материала, соответствующая 5 
ляется , его. гигроскопической влаж- 
ностью ,, ниже которой давление па- 
ров воды над поверхностью материала 
при данной температуре меньше давле- 
ния пара над свободной поверхностью 
воды. 

Величина гигроскопической влаж- 
ности материала зависит от способно- 
сти его связывать воду и различна для 
различных материалов. Получение изо- 
термы сорбции — десорбции для кол- 
лоидных капиллярно-пористых тел тео- Ф 
ретическим путем очень сложно. По- 
этому для практического пользования РИС: п Изотерма сорбции — 
предложено много упрощенных урав- ых Ее 
нений изотермы. Среди последних наи- 


более удобна для пользования эмпирическая формула изотермы 


сорбции — десорбции, предложенная А. В. Лыковым, с двумя кон- 
стантами: 


-1, яв. 
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где: №" — влажность, в %; ея м 


} относительная влажность, в %; 
‘@иб— постоянные, зависящие от те 
Е ь мпературы воздуха и от свойств ма- 





и р 
личных условий сушки (табл. 45): В 
Числовое значение констант а и 6 пол 


326 








Таблица 45 














Наименование мясопродуктов 














А. Для различных условий сушки 


Говядина воздушной сушки... . 
То же, бланшированная. .. 


То же, при содержании жира 40.2%} 


бушеная кровь барабанной сушки 
То же, при сушке распылением 


Б. Вакуумная сушка 


Говядина небланшированная (сырая) с содер- 
жанием жира 33,8% .......... №2: 


То же, с содержанием жира 40,8% ..... | 








Процесс обезвоживания продуктов — это процесс их сушки, при 
котором происходит обезвоживание материала не только в преде- 
лах зоны его гигроскопической влажности, но и тогда, когда на- 


чальная влажность может быть и 
больше гигроскопической, т. е. 
находиться в пределах свободной 
влажности, 

Закономерности, которым под- 
чиняются процессы обезвожива- 
ния мясопродуктов, обусловлива- 
ются тем, что они являются кол- 
лоидными, капиллярно-пористыми 
телами и в них имеют место все 
виды миграции влаги, обусловлен- 
ные как диффузионно-осмотиче“ 
скими, так и капиллярными сила- 
ми. Закономерности эти при при- 
менении высоких температур Для 
обезвоживания теоретически изу- 
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Рис. 135. Кривая о 
бесконечно-медленной 


чены А. В. Лыковым и Могут Дать „„териала при 


научное обоснование технологиче- 
ских процессов обезвоживания 


мясопродуктов '. 
безво живани 


я замораживанием и, 


И есса о 
сследования проц; убоким вакуумом провед 


дальнейшем, сушкой под Гл 
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1 Проф. А. В. Лыков и проф. Л. 
лярно-пористых коллоидных Материалов пи 
дат, 1947. 
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> | | 
жовым (Ленинградский институт холодильной промышленности к | | Вр 
дают начальные данные к расчету такого процесса’. В Настоящьь ПРА = 
время обезвоживание сублимацией изучено для ряда  ПРОдуктоь 2 
А. В. Лыковым. Наивыгоднейшие условия такого процесса, для у». ме 
са находятся в стадии изучения. - 
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ТЕХНИКА ОБЕЗВОЖИВАНИЯ МЯСА г 

Методы обезвоживания мяса, применяемые в практике, заклк. 

_ чаются в 1) сушке, 2) сушке с предварительной бланшировкой и 

измельчением, 3) сушке под глубоким вакуумом с предварительным 
замораживанием. . 

Сушка без бланшировки может применяться только к очень то. 
щему мясу, так как процесс сушки сопровождается столь значи. 
тельными изменениями жира, что они делают продукт мало пригод- 
ным в пищу. Обезвоживание мясных отрубов до влажности 10— 
15% требует длительного времени и сопровождается глубокими ИЗ- 

. менениями мышечной ткани, понижающими в значительной степени 
ее обратимость. Этот способ поэтому находит применение лишь в 
примитивных условиях с использованием естественных факторов 
проветривания под навесом при солнечной сушке. Обезвоживание 
таких продуктов идет до приобретения ими равновесной влажности, 
соответствующей относительной влажности наружного воздуха. 

Для обезвоживания предварительно посоленных отрубов поль- 
зуются сушилками при режимах сушки, аналогичных сушке солено. 
копченых мясопродуктов (см. раздел «Копчение»). Качество полу- 
ченного продукта ниже, чем у копчено-сушеных в связи с улетучи- 
ванием ароматических веществ самого продукта и отсутствием аро- 


матических и бактерицидных веществ, придаваемых продукту коп- 
тильным дымом: 


Уместно упомянуть метод. обез 
воживания круп убов про- 
ри. рупных отруб р 


ухом через кровеносную систему, однак й 
о не вышедший 
В из стадии опыта (проф. Харченко). : 
омышленн й 
м р о ый характер имеет обезвоживание сушкой измель- 
мяса для получения мясног п 


мясного порошка берут только ох 
валке и жиловке, 


где п р 
ивания оно пропускае осле питателя со спиральной на- 


У двумя раскатыв ва- 
м ЛО ающими ва- 
проходит в течение 10 аа Е весь верхний 
ТГ. Б. Чижо 


ных влагосодержа 
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Рис. 136. Схема сушилки для приготовления мясного порошка: 


1 — бункер для поступления жилованого мяса; 2-—волчок: 3 — питатель для фарша; 4 — валики для раскатыва- 

ния фарша; 5, 6 — счищающие ножи; 7 — дробилка; 8 — шнек для выгрузки продукта; 9 — висциновый фильтр 

для свежего воздуха. 10 — шиберы для регулирования; 11'— вентилятор; 12 — калорифер; 13 — перегородки для 
воздуха; 14— канал для рециркуляционного воздуха; 15—приводная станция: 16 — электромотор. 






































евеещиирия 


ортера очищающий нож отделяет с ве не 

В конце этого транспортер: которая поступает на ниж, рхнего т, 
портера образовавшуюся мясную ленту, ЖнИЙ второе. 
спортер, представляющий собой сетку из нержавеющего металла: на ой 
ке мясная лента обдувается горячим воздухом с двух сторон. ПРодолжитьл` 
ность пребывания мясного фарша на втором транспортере также состав 
10 минут. После сушки мясная лента поступает на двухбарабанную Дробилки 
один барабан дробилки сделан из трубы с вращающимися кольцами, а другой и 
из отдельных дисков с зубьями и свободно сидящими на дисках кольцами, Число 
оборотов обоих барабанов различно, что позволяет одновременно и Разрыват, 
и дробить мясную ленту. Г ы Ц 

Измельченное мясо поступает на нижний — третий — транспо 


Ртер, распола. 
гаясь слоем до 25 мм толщины и подвергается на нем сушке в тече 


ние 100 ми. 
нут. На третьем транспортере мясной фарш окончательно подсушивается до 
содержания влаги в нем 6—10%. Осушающий воздух поступает на нь 


НИЖНИЙ 
транспортер с температурой 60° и направляется ‘на транспортеры по принципу 


противотока, постепенно охлаждаясь до 50° над первым верхним транспорте. 
ром. Скорость движения воздуха 3—4 м/сек. 

Благодаря интенсивному испарению влаги мясо на верхних транспортерах 
не нагревается выше 45°. При таком обезвоживании мясо сохраняет в основ- 
ном свои питательные свойства; белки его не теряют способности к набуханию, 
поэтому мясо вполне пригодно для кулинарной обработки. Высушенная мясная 


масса поступает в выгрузочный шнек и подается в воронку мельницы для из- 
мельчения в тонкий порошок. 


Выход порошка около 25% от исходного жилованого мясного сырья. Хра- 
нить мясной порошок следует в помещениях с температурой 12—15° и относи- 
тельной влажностью воздуха 75—80%, обеспечивающих равновесную влажность, 
соответствующую влажности мясного порошка в 6—10%. 


Готовый мясной порошок должен удовлетворять определенным 
качественным требованиям ГОСТ. 


В целях увеличения длительности хранения мясного порошка в 


ировкой и измельчением. Этот 
рокое распространение, так как 
Уже частично обезвоженное бланширов- 
денатурирует белки. 


ю (свинина). 
тся охлажде- 


шилке, то 
30 мм. 
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води отверстий 
чке берется тся в двухвальцовой су- 
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бпродукты после тщательного т 
инировкой подвергаются следующей ое т 

а) печень, , я, сердце, легкие, м 
дов разрезают на куски размером 3—4 Ва мелкого они 
^олько надрезается; ПОВ 
6) рубцы ошпаривают, освобождают от слизистой обо. 
охлаждают и затем разрезают на куски размером 3—4 смс Е 
тием внутренних полостей; _ 

в) селезенку нарезают на продольные куски. 

После такой подготовки субпродукты (каждый вид в отдельно- 
сти) промывают (за исключением мяса с голов) холодной водой; 
печень и почки дополнительно отмачивают в течение 1,5—2 часов. 

Бланшировка. Бланшировкой достигается уничтожение ве- 
тетативных ‘форм микроорганизмов и некоторых ферментов и уда- 
ление значительного количества несвязанной влаги. По одному спо- 
собу мясо, измельченное на волчке, бланшируется в открытых кот- 
лах с паровой рубашкой при непрерывном помешивании (во избе- 
жание пригара) при 73—75? в течение 30 минут. По второму спо- 
собу мясо после крупного измельчения бланшируется на двухваль- 
цовой сушилке (с зазором между барабанами в 2—3 мм), враща- 
ющейся со скоростью 1 об/мин. и обогреваемой паром давлением 7 
ати. При обоих способах бланшировки содержание влаги в мясе 


снижается с 73—75% до 55%. 

Субпродукты (каждый вид в отдельности) бланшируются в от- 
крытых котлах с рубашкой при непрерывном перемешивании. Нор- 
ма загрузки открытых котлов — 2/3 емкости. 

Вторичное измельчение. После бланшировки мясо под- 
вергают вторичному измельчению на волчке с диаметром отверстий 
решетки 3—4 мм (или на куттере), субпродукты — 5—6 мм, а руб- 
цы — до 14 мм. В целях сохранения в мясе экстрактивных, белко- 
вых и других веществ, выделившихся при бланшировке, бульон сгу- 
щается и затем вводится перед сушкой в мясо. С этой целью при 
вторичном измельчении в волчок подается также сгущенный буль- 


он. Предварительно на сепараторе от бульона отделяют к ь 
бульон упаривают. Свиное мясо плохо поглощает ет : и 
случае бульон либо смешивают с мясом в мешалке, а а. 
насыщенное бульоном, поступает в волчок для вторичн 

чения, либо тонкой струей 


подают в сушилку, ®сли применяется 
сушилка непрерыв 


ного действия. 
Сушка. После вторичного изм 
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тельных сушилках. Опыты, проведеннь ны — 
утом мясной п 
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ельчения Н 


ов, так и КО 
алорифер о 


















137 показан один из таких типов шкафной атмосферной СУШИ 
паровым обогревом воздуха производительностью по ипарены 
влаги 31,2 кг/час и по выпуску за 8 часов 200 кг сухих МЯСО 
дуктов с 19%-ным содержанием влаги; сушилка рассчитана на т, 
ступление продуктов с влажностью 55—60%, измельченных | 
волчке с диаметром отверстий решетки 5—6 мм. 

Оптимальными условиями для обезвоживания мясопродуктов , 
атмосферных шкафных сушилках считаются температуры посту, 
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ге | ющего воздуха 70—71° и насыщенного отходящего воздуха 50° при 
] 60 ем 
в. Продолжительность сушки около а ыы ты 


. вух. 

| вл ‘рез сушилка для сушки мяса и мясопродуктов долж- 

] скорость  вращеньх а ЕР между вальцами от 0 до 6 мм, 

| до о 5 9б/мин., а также давление пара 
‚. вухв 

\ > дву: альцовых сушилках мясо прода 





вливается через неболь- 
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зазор между вальцами, прилипает к их горячим поверхностям 
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х у о НИМ 
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Й ВК нце 0 р Вет 
с вальцов М металлическими 


скребками. 
пропуска чере я 
Побе № * рез вальцы мясо и мясопродукты необходимо 


направлять На досушивание. Вальцовые сушилки для окончатель- 
ой сушки оказались непригодными. В качестве вращающихся ба- 
абанных ее применяются различные типы атмосферных су- 

) шилок © п дачей воздуха внутрь барабана, а также вак 
° двустенные с вращающимися а 
д лопатками, в которых сначала продукт 











т о бланшируется паром, впущенным внутрь цилиндра при атмосфер- 
д ° ном давлении, а затем сушится под вакуумом. Применение такой 
М сушилки имеет то преимущество, что весь процесс обезвоживания 
| протекает в одном аппарате. 
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© | 
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о мяса по 


Рис. 138. Схема производства обезвоженног! 
методу бланшировки и сушки: 


2 — бланшировочный котел; 3 — приемочный 

6 — сушилка; 7— тележка; 

10 — отсепариро- 
12 — насос для 


13 двустенный подогревательный ко- 
15.— промежуточный котел; 
18 — вакуумнасос. 


«- ] 
| 1 — куттер; 
| танк: 4— шнек; 5 — волчок; 
8 — поддон для, сока; 9 — центрифуга; 
ванный жир; 11-. приемник для сока; 
перекачки сока: 
| тел; 14— вакуумаппарат; 
16 — месильный чан: 17 — тележка; 





для обезвоживания продуктов могут при“ 


| В качестве сушилок 
зонтальные котлы. 


меняться вакуумные гори 
Длительность сушки свиного мяса в 1,5 раза больше говяжьего. 


Обезвоженное мясо при дальнейшей кулинарной обработке восста- 
24 л на | кг обез- 
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ой говяд , обходимо добавить 2,1— 
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ай д й набухания обезвоженных субпродуктов не 
у ` 
‚80 2,7 л воды на | БГ: | 
| . Мясо после 
я На рис. 138 дается схема производства ОбЫЗВО р сы 
6 и жиловки и охлаждения измельчается на волчке или а ем 
и кубиков со стороной 50 ММ. Измельченное мясо т т 
т двустенный бланшировочный котел с лопастной ой к И ыо. 
я башку которого подается пар под давлением а ое Ито Затем 
в у шировки 30 минут До достижения температуры В тупает в а И прием 
10°’ й через клапан в дне бланшировочного котла не ом ты в 
д Я ный чан со шнеком 8, ОТКУЛЯ шнеком и Н 
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волчок 5. Мясной сок и растопленный в процессе Жир 
маются шнеком в поддон &, стекают через отверстия и направляются 
трифугу 9, в которой сок отделяется от жира и затем направляется на 
вание в двустенный котел с мешалкой 13, а оттуда в вакуумаппарат 14 ЛЯ 
щения. Сгущенный мясной сок при выработке обезвоженной ГОВЯДИНЫ 
ляется в волчок 5, где он абсорбируется мясом. Поскольку свиное МЯСО По 
абсорбируют сок, сгущенный в вакуумаппарате, бульон поступает в про Жу 
ный двутельный котел с обогревом 15, откуда сливается в месилку 16 для т 
ремешивания с загружаемой в нее бланшированной свининой. Из Метал 
мясо, насыщенное мясным соком, подается в волчок 5 для изм Затем 
направляется в сушилку 6, и оттуда на упаковку. 


бланшировки 


ельчения, 


Сушка под глубоким вакуумом с предварительным заморажина. 
нием (сублимацией). Этот метод дает хорошие результаты в смыс 
наиболее полного сохранения на более длительный с 
чальных свойств продукта и его обратимости. Он полу 
кое распространение при консервировании таких прод 
кровь, эндокринное сырье, сыворотки, 
Область применения этого метода обезвоживания увеличивается п 
перспективы развития являются очень широкими. Есть основания 
полагать, что и кусковое мясо по этому методу обезвоживается с 
наилучшими результатами обратимости. 

Установки для обезвоживания с предварительным заморажива. 


нием и сушкой под вакуумом бывают трех видов: а) криохимиче- 
ские, 6) бесконде льные!. 
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требует большого 
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и молочная промышленность Ссоая № 5 ривания под вакуумом. 
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процесс лиофильной сушки и высушивать материал до почти пол 


ного отсутствия влаги, без повышения его температуры до опасного 


я разрушающего предела. 
„Инфракрасные лучи действуют на всю толшу высушиваемого 


продукта. 
На рис. 139 показан лиофильный камерный с 


ского института переливания крови конструкции 


ушильный аппарат Ленинграл- 
Титова-Калашникова. Агрегат 
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Рис 139. Камерный лиофильный агрегат Титова-Калашникова: 
3 — конденсатор; 


1— сушильник; 2— соединительная трубка; 
5 масляный насос; 6 — электромо- 
обшивка. 



































4— ртутный. ва: метр: 
тор; 7 — рубильник; 8, 9 — изоляционная 
состоит из сушильника, конденсатора и масляного вакуумнасоса. Вакуумная 
камера погружена в ванну: заполняемую охлаждающей смесью. Ванна конден- 

х сатора также наполняется охлаждающей смесью, В качестве которой может 
ом А ЧИ служить лед с солью при температуре _ 91,5° минимально- Остаточное давление 
| масл ре в вакуумаппарате в 1 мм РТ. ст. достигается через 15—02 часа работы ваку- 
М ак ( умнасоса. 
о и Загрузка агрегата — не более 20 л препарата. Режим сушки при загрузке 
ле 49 т И 100 бутылей со 180 г жидкости в каждой, таков: 
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Температуру в вакуумной ванне повышают путем добавления го 
Несмотря на высокую плюсовую температуру в ванне при ост 
лении 0,5 мм рт. ст. продукт при высушивании остается в замо 
нии, так как тепло, передаваемое через стенки, быстро отводится с Удаляемы 
ими парами. = и ь 
Е =: ‚т изображен лиофильный камерный сушильный аппарат ЦГНКи 
сконструированный Н. И. Титовым, К. Ф. Землянниковым и С. И. Диденко’ 
В этом агрегате сушильный аппарат рас- 
положен в нижней части, а конденсатор (ам- 
миачные змеевики) и отверстие для вакуум- 
насоса — в верхней части вакуумной камеры. 
Сушильный аппарат состоит из рабочей ва- 
куумной и вспомогательной камер. В конденса- 
торе проложен змеевик с циркулирующим ам- 
мнаком (от —27° до —30°). В рабочей каме- 
ре сушильника имеются гнезда для установки 
ампул или полулитровых бутылей с высуши-- 
ваемым материалом. В вспомогательной камере 
расположены змеевики для охлаждения до 
температуры раствора поваренной соли (—20°). 
Вспомогательная камера нагревается светиль- 
ным газом или электроприборами. 
г Агрегат снабжен термометром и ртутным 
манометром и может быть снабжен автомати- 
ческими самопишущими контрольно-измери- 
тельными приборами. В сушильную камеру 
параболические реф- 
инфкрасными лу- 
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Для лиофильной сушилки в 
‘изводственных условиях 


умные шкафные сушилки, 
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НОМЕНКЛАТУРА И ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КИШЕК 


Анатомия кишечного тракта. На всем протяжении ит 








орозильннй "тонкие кишки подвешены на брыжжейках и образуют много петель. 


эгат ЦГЕА 
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екомендие" ходит в петли тощей кишки. 


Ц 
р. ии а те Тощая кишка в брюшной 
о" жи полости ке. петлями с многочисленными извивами. в. | 
аний 5 ная кишка следует за тощей, ничем от нее не отличаясь, за | | 
т Вий чением меньшей сложности петель. о р 
= т Толстые кишки, образуя ето т удииметром сече- 
оду РИ ного тракта, отличаются от тонких кишек в - 
ерн ы И ния трубки и отсутствием сложных петель и 
Ге ы р Слепая кишка размещается в те е отросток кишечника. 
ие кишек, представляя собой ее ее кишек с началом прямой 





от пилорической части желудка до заднепроходного отверстия пи- | 
щеварительный аппарат животного носит название кишечного Ни 
канала. Длина последнего находится в зависимости от рода. пи- | 
щи животного; так, у плотоядных она в 5—8 раз длиннее тела, а У 
травоядных —в 12—27 раз. Кишечный канал делится наодва ос- т 
новных отдела: тонкие и толстые кишки. Те и другие в | 
свою очередь подразделяются на части: тонкий отдел кишек на 
двенадцатиперстную, тощую и подвздошную 
кишки, а толстый — на слепую, ободочную и прямую. 

Тонкие кишки имеют относительно небольшой диаметр 
трубки и отличаются ровной толщиной стенок. В брюшной полости 

































отходя от пилорического конца желуд- 
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Производственное понятие комплекта кишек 


В производственных условиях в комплект кишек крупного 
того скота кроме тонких и толстых кишек условно ВКЛЮЧаютея 
щевод и мочевой пузырь, а у молочных телят — и сычуг, 
плект бараньих и козьих кишек входят только тонкие и Олеты 
кишки; в комплект свиных кишек включаются помимо тонких и т 
стых кишек мочевой пузырь, а также иногда желудок и ПИЩено) 

Строение и товарные качества кишек находятся в Определен. 
ной зависимости от породы, возраста, пола, корма и состояния уп 
танности животных, 

Лучшие говяжьи кишки получаются от крупного рогатого скота 
рабочих, мясных и мясо-молочных пород (серого украинского |] 
т. п.); кишки молочного скота (ярославского, холмогорског п 
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Рис. 141. Схема строения стенки тонкой кишки: 


А—серозная оболочка, переходящая в пленку брыж- 

жейки; Б — продольно-волокнистый слой мышеч- 

ной оболочки; Вр— поперечно-волокнистый слой 

мышечной оболочки; Г— подслизистая оболочка; 
ДШ— слизистая оболочка с ворсинками. 








т. п.) уступают им по качеству. Наилучшего качества бараньи КИШ 
ки получаются от курдючных пород; они отличаются наибольшей 
длиной, плотностью и прочностью стенок. 

Кишки от свиней тяжеловесных культурных пород более длиЕ 
ные и толстые чем от свиней. беспородных. Кишки молодых ж 


вотных отличаются рыхлостью, недостаточной плотностью и малой 
толщиной стенок; у очень м 


кормах. . 
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Е ржит много желез, более всего: богата 
микрофлорой и в первую очередь подвергается гнилостному  раз- 
ложению. Серозная оболочка кишек наиболее прочна. При обработ- 
ке кишек ее обычно удаляют, оставляя иногда для усиления кре- 
пости кишечных оболочек при использовании их под наполнение 
фаршем. Используется она при производстве технических сшивок 
ит. п. 

Мышечная оболочка довольно прочна. При выработке кишеч- 
ных фабрикатов мышечную оболочку в большинстве случаев остав- 
ляют целиком (говяжьи тонкие и толстые кишки, свиные и бараньи 
толстые кишки) или сохраняют один поперечный слой (говяжьи 
проходники); в отдельных частях кишек ее удаляют совсем (тонкие 
свиные и бараньи кишки). 

Подслизистая оболочка является самым прочным слоем кишеч- 
ной стенки и составляет основную ткань, оставляемую при выра- 
ботке кишечных фабрикатов. Слизистую оболочку при обработке 
кишек, как самую нестойкую, тщательно удаляют (за исключением 
только толстых свиных кишек). 

Химический состав кишек весьма сложен. В составе кишек име- 
ются белки, жиры, экстрактивные вещества, минеральные соеди- 
нения, ферменты и витамины; содержание воды в ка а 
денных от содержимого и жира, доходит до 88%. Важнейшими < 
ставными частями кишек являются белки. Кишечные оболочки у 

что является их ценным свой 
ладают прочностью и эластичностью, . НЫЕ 
ством, позволяющим использовать их для колбасных к. 


> гатого скота 
Номенклатура частей комплекта кишек крупного ро и, 
прикреплен к по: .) 
Листки серозной оболочки, на которых = брыжжейкой. 
и которые прикрепляют тонкие кишки к толс брыжжейкой называется отоко й. 
Кишечник в его натуральном соединении с т в отоку, по своим размерам — 
тдельные части кишечного тракта, входящего в и’ стенок и техническам 
(длине, толщине и диаметру сечения К, стр 
, 
с аются между собой. ется с учетом особен- 
НЫ РО реб аботЕй кишечного ЗО а обработки расчле- 
о е частей кишечника, и ОИ томическим — делением. Так, 
адающие с чающий, как указы- 
няется на части, не вполне совп. скота, вклю! ы 
огатого й пузырь, в про- 
к ырья крупного р од и мочевой пузырь, Е 
В я частей кишечника, о олучившие свои особые про 
. на следующие 


Цессе обработки разделяется ` ма 
С кишка; в обр. 
изводственные наименования: атомически двенадцатиперстная ; 
1. Толстая черева, ан 339 
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ботанном виде диаметр ее 30—60 мм, длина Е Чспользуетия как фар 
ь. 


Г у 

и вая оболочка колбас. 

и 9 `Черева говяжья, анатомически тощая и подвздошная кн 
} 


диаметр этой кишки 25—50 мм и более, длина в обработанном виде о ь 


‹ фаршевая оболочка; брак идет на ше : 

олее. Используется как Ф а 
и и сшивки; ‘прочность на разрыв составляет в среднем 2,8 кг/снр У 
дольное удлинение — 1—1,5 см. . 


га анатомически соответствует слепой кишке и прилегають 
пей и с, ободочной кишки; собственно слепая часть синюги наз 
глухаркой; конец ободочной кишки, открытый с двух концов, именует 
открыткой, а место соединения синюги с черевой в ПОДВЗДОШНОй (0 
слепой) —пупком; диаметр синюги — 8—20 см, длина 0,7—2 м. Использует 
я оболочка. 

а о анатомически ободочная кишка, за исключением ее начальног 
отдела, отходящего к синюге, и большая часть прямой кишки, кроме ее коне. 
ного отрезка; конец круга, граничащий с синюгой, называется рожком, а Вто. 
рой конец, переходящий в задний проход, проходником (гузеночным. 
концом); диаметр круга 30—65 мм, длина 5,5—12 м. Используется, как фарше. 
вая оболочка. > 

5. Проходник, анатомически. заднепроходный утолщенный конец прямой 
кишки от начала ее сужения до анального отверстия включительно; диаметр 8— 


лочка. 


г 6. Пикало, анатомически пищевод, освобожденный от наружного мы: 

} шечного слоя (пикальное мясо); диаметр в обработанном виде 30—60 ММ, 
длина 0,4—0,8 м. Используется как фаршевая оболочка колбас. 

7. Пузырь, анатомически мочевой пузырь, с горлом, шейкой; длина пу- 

зыря 0,15—0,4 м. Используется как фаршевая оболочка для колбас и зильцев. 

` говяжьему комплекту в производственном смысле этого по- 

нятия относят. обычно и так называемую пленку. Пленка — серозная 06- 


лочка (серозный слой) синюги, снимаемая при обработке этой кишки; длина 
0,5—1 м. Пленки, сняты 


е с ободочной кишки (круга), идут на вы аботку ши- 
тых фаршевых оболочек. (круга), иду р 
г Комплект телячьих кишек разделяется на такие же части, как кишки взро- 
аются браво молочных телят, вёледствие слабости их стенок, не подвер- 
$ от телят в возрасте а че 
ревы, синюти и пузыри р от 6 месяцев используются круга, 


г бракованных вырабатывают 

водных ремней. 

те кишка; диаметр 40—60 мм и и. 
Стью и используется как фаршевая © 


ый ‚ анатомически 
от 
лочка’ ° °ТЛичается большой к 


дет п о на вы" 
для ремней, рае р в 
; диаметр ны © частью ободочной  вПЛОТ? 
очка. 5 мм, длина 0,5—075 м. Исполь 
комплект бараньих ки ншек разделяе: 


тся 

работке длина чер цек. Вследствие боль ообРаботке на те же части, чТО‚. 

вание козвих кищек а составляет 16—20 м: Е отхода тонкого конца при С 
е же, › Диаметр её 14— олЬЗ0° 

30 * ЧТО и бараньих Метр 14—20 мм. Исп 


еск! 

ых миче” 

Сато Отс 

ие ва, ИспОЛР ка), г 

{© ха д. 
1 


20 см, длина в обработанном виде 0,3—0,8 м. Используется как фаршевая 0бб- | ий 


ОСНОВНЫЕ МЕТО 


Взависимости от степе 
‹чующие условные кате 
3) сирец свежий — кит 
ЗИеЕННЫЙ на произв 





Номенклатура частей комплекта свиных кишек ‘ 


Комплект свиных кишек разделяется при обработке. на следующие части: 

| Черева, анатомически весь отдел тонких кишек; диаметр 20—40 я 
„ни 13—27 м. Используются как фаршевые оболочки колбас. . 

` Глушок (глухарка), анатомически слепая кишка от слепого конца до 
пупка; диаметр 50—100 мм, длина 0,2—0,4 м. Применяется. как фаршевая обо- 
зочка колбас. к 

3. Кудрявка, анатомически ободочная кишка, иногда с неотделенным 


тлушком; диаметр 40—100 мм, длина 2,3—3,5 м. Используется как фаршевая 


оболочка колбас. 
4. Гузенк а, анатомически прямая кишка с частью ободочной вплоть до 


заднепроходного отверстия; оканчивается кроной, утолщенным мышечным. кон- 
цом у анального отверстия; диаметр 50—80 мм, длина 0,5—0,75 м. Используется 
как фаршевая оболочка колбас. 

5. Пузырь, анатомически мочевой пузырь; длина 0,15—0,4 м. Приме- 


няется, как фаршевая оболочка. 
6. Пикало, анатомически пищевод. Используется иногда для изготов- 


ления шитых оболочек. 
7. Желудок, используется как фаршевая оболочка для зильцев и как 


сырье для фарша некоторых видов вареных колбас и зильцев; слизистая обо- 
лочка идет на выработку ферментного сырья для сыроварения; длина 0,2—0,4 м. 

8 Пленка, серозная оболочка с ‘глушка (слепой кишки). Используется 
так же, как пленка с говяжьей синюги. 


ОСНОВНЫЕ МЕТОДЫ КОНСЕРВИРОВАНИЯ КИШЕК 


В зависимости от степени обработки кишки подразделяются на 
следующие условные категории: р 
а) сырец свежий—кишечный комплект, отделенный от брыжжей- 
ки, разделенный на производственные части, освобожденный от с0- 
держимого, промытый, но не подвергшийся дальнейшей обработке 


или консервированию; 

6) сырец консервированны 
части кишек, освобожденные от 
сервированные, во избежание порчи и 

в) полуфабрикат — кишки, подвергшиеся о 
консервирование для хранения, но не рассортирова 
рам и качеству; 

г) фаб < = хак, пр ошедшие и процессы обработки и 
рассортированные по качеству и разл : ы 

Кишки по своему составу являются О орова. 
тами, поэтому в процессе обработки они ыы их обработки выби- 
нию. В зависимости от указанной выше Е учетом свойств и 
и т м р НОВОМ двумя метода- 
строения кишек., Кишки КО 


нсервируют 
ми: посолом и сушкой. ец, полуфабрикат и 
ются сырей, 
Посол кишек. Посолом консероньь менее продолжительного 


фабрикат для хранения в течение более или 


врем кишках с 88 До 

р АЕ уменьшается содержание Я: Я есворый 

50—60%; изменяется состояние О выделяют воду на по- 
о клетки сжимаются и 

плазмолиз клеток, т. ©: 341 


“ 


й— комплект кишек и отдельные 
содержимого, промытые и закон- 
х, до обработки; 

бработке, включая 
нные по’ разме- 









































































верхность кишек. Чем плотнее рассол, тем скорее будет обезь 
вание и просаливание кишек. у ОЖ, 

В процессе посола происходит насыщение тканей кище 
в таких концентрациях, в которых могут сохранить ЖиЗнедеят 
ность лишь немногие галофильные микробы. Чтобы не м - 
таких микробов в кишки вместе с солью, соль перед поСолом ить 
обходимо стерилизовать. Соль (МаС]), идущая на посол, Додж 
быть бактериально и механически чистой, не загрязненной тан 
ческими примесями и посторонними минеральными веществауу а 
особенности солями железа и кальция (вызывающими ржавчину 
и краснуху). Влажность соли не должна превышать 5%, так а 
при более высокой влажности соль плохо прилипает к поверхности 
кишек, Размер зерен соли должен находиться в пределах 25— 
4,5 мм. Более крупная соль растворяется медленно, а более Мел. 
кая, быстро растворяясь, стекает, не успев проникнуть в Стенки 
кишек. Соль вакуумной сушки является наилучшей, в особенности 
для мокрого посола бараньих и свиных черев. 

Отработанная соль для повторного использования п 
кишек не употребляется. 

ушка кишек. Отдельные виды кишек подвергаются консерви- 
рованию сушкой (пузыри, пикало, черевы). . 

Сущность процесса консервирования кишек сушкой заключает. 
ся в их обезвоживании с доведением содержания влаги в сухом 
продукте до 10—12%. : 

Обезвоживание сушкой ведется в таких условиях, чтобы уда- 
ление влаги из кишек не изменило существенным образом их ка- 
чества, и содержание влаги в них достигло точки так называемой 
равновесной влажности сухого продукта, зависящей от его свойств 
аа и ес 
няя температура аа г щий р осушки кишек: сред 
252, р бы оздуха 35—40° (в начале процесса 
влажность кишек 10—12%, и в конце — вновь 25°); конечная 

0; длительность сушки 3—10 часов, в 3за- 
ушиваемых оболочек. Предназначенные 
ки замачивают в проточной воде при 
18° для извлечения избытка клейдающих 
для устранения ломкости стенок а тичности. По окончании и 


ри посоле 


стен: 
при температуре -15°, а ок сухой фабрикат Вот 


ышая влажность их до 15%. 
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первичной переработки скота кишечни 
с желудком, пищеводом и Мочевым 


в сам 
ботки разделяется на составные част ом начале процесса обра- 


свенному назначению; 
9) освобождение от содержимого и промывка внутренней поло 


ТИ, 

3) обезжиривание, т. е. очистк 

№) удаление ряда слоев-стено р ее от жирового слоя; 
некоторых видов кишек этот процесс рой о причем для 

дновременно с 
обезжириванием, например, у черев свиных, бараньих 

5) сортировка по качеству, в зависимости от › КОЗЬИХ И Т. П. 

` прижизненных и 
производственных дефектов, и по размерам — диаметру (калиб 
ка) и длине (метровка); ру ров- 

6) посол и упаковка соленых кишек, или 

7) сушка и упаковка сухих кишек. 

В том случае, когда свежие кишки не могут быть по тому или 
другому ряду причин обработаны полностью в фабрикат или, по 
крайней мере, в полуфабрикат, их подвергают предварительному 
консервированию. 

Для предварительного консервирования кишек-сырца прибегают 
либо к посолу, либо как крайняя мера, замораживанию. Собствен- 
но говоря, единственно приемлемым способом консервирования ки- 
шек-сырца является посол, применяемый ко всем видам и частям 
кишек, за исключением свиных глушков и кудрявок и бараньих 
кругов, имеющих слабые тонкие стенки, на прочности которых не- 
благоприятно сказывается процесс посола. Эти кишки, в случае не- 
возможности немедленно обработать их В фабрикат, обезжиривают 
и направляют для переработки на корма и технический жир. 

шечное сырье надлежит немед- 

Перед консервированием все кии И ОВ 
ленно после извлечения тщательно освободать зна ре 
промыть, во избежание потемнения кишек и консервированного 
ности. Для улучшения качества. ет в необходимых слу: 
сырья фабриката следует кот, ыворачиваются при обработке, 
чаях вывернуть те кишки, ня ИМО удалить мышечный слой, 
С пищеводов и проходников необход у вывернуть кишки 
их обезжирить и. вывернуть. 


Если об  Заможнны то все 

- причина ‚ ы 

по каким-либо ед посолом про 

а ее бараньих и ВИНЫ, О тЫ Е 

` м ра аче- 
пким солевы шаются в К 

РР т ,, {= проливки рассолом не ухул 

о с В пучки “ИЛИ пачки. 


стве. : ье связывают пучки 
Е Кен е векие и говяжьи круга вяжут в ПУ 
н ` 


ого живот- 
\ и, сви лины от кажд. 
ны е. натуральной Лтальное сырье — В пак, 


оригинальной длины (т. раков, еЬе ри в 
ОО ЕВ перев ги. г Вне гузенки по 25 з: я 
по 10 шт., бараньи. те 





пачки не вяжутся: Все кишечное сырье перед посолом Долж 

остыть. м 
< Кишечное сырье засаливают сухим способом пищево 
среднего ‘помола; бараньи черева — вакуумной солью. По 
сырье сначала укладывают в перфорированные ящики для 
на срок 12—24 часа; за исключением бараньих черев, кот 


Й соль 
Сол ен 
Стекания 


Орые ВЫ. 
держивают в таком состоянии в течение 6—8 часов, после че 
перекладывают их в чистые и не пропускающие рассола бочки и 


хранят при температуре не выше 5°. 

Замораживание, в особенности медленное, сопровождается (с. 
разованием в тканях кишек мелких или крупных кристаллов льда, 
разрыхляющих ткань и делающих стенки кишек крайне непрот. 
ными. Поэтому оно применяется в исключительных случаях. Обра. 
ботка кишечного сырья перед замораживанием должна быть та: 
кой же, как и перед посолом; для замораживания его укладывают 
в бочки плотными рядами, пересыпая каждый ряд солью; при от. 
сутствии бочек зашивают в хорошо промытые рубцы крупного ро. 
гатого скота. Замораживание ведется при температуре не выше 
— 12°; хранение мороженого сырья — при температуре не выше —5°. 


ОСНОВНЫЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СХЕМЫ ОБРАБОТКИ КИШЕК 


_1. Обработка частей комплекта кишек крупного рогатого скота 


После того, как кишечник в своем естественном соединении ь 
желудком, пищеводом и мочевым пузырем извлечен из брюшной 


полости животного, его отделяют от желудка, подвергают ветери- 
нарно-санитарной экспе 


ляют на обработк 


держка при освобождении кишек от содержи- 
ет качество, вследствие происходящих в них 





череву; 
тем по 


ют круг, под- 
безжириванию. Для промыва- 


кой температуре воды и етой до 35—40°; при более низ- 
ния и обработки ыы Застывает и процессы разделе- 
туре может яются; 


иметь место денатурация бо\. более высокой темпера- 


НиЗиться их прочность и ее китпек, отче- 


























Ри 42. Разбороч 


1-пидупление киш 
ми черев; 4—0 
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угатого скота 


| соединения ‹ 
эр ИЗ броши 
зергают ве 
узырем нат 
обработке 
противо 
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стол 


пере 


енинградским мясокомбинат 
ом им. С М 
;И Лернер и В. Л. Розенгау ‚ С. М. Кирова (ин 
‚И. 3) сконструи И 
1 ов : 
ее: Же говяжьих кишек (рис. т а), на и 
низир рации по перемещению отдельны? тие: 
комплекта. ных продуктов раз- 
Комплекты кишек поступаю 
т на разборочный 
ь рочный стол 2 Е 
и ни: ны отделяют проходники и пузыри особо 
а ют На Дал ея и промывают под краном 8 и елобор и 
азборочного т 4 ую обработку. На противоположном конце 
5 от комплекта отделяют черева, а 
желобу 5 направляют на конвейер 6. ‚а отоку по 





Рис. 142. Разбор 
1 — поступление ки 
деление черев; 4 
ние кругов; 6 — желоба для ТР. 
желоб для передачи жира . 8 — желоб для стока, жид- 

костей с крышки стола; 9 — борты; 10 — гребенка для оток. 

На рабочих местах й с конвейера, отделя- 
ют синюги и круга, освобождают их от содержимого и промывают 
под кранами 8, после ч ые черева по наклонному 
желобу 10, «водяным конве ются в сборник 11; крУ- 
та по желобам 12 пере 
ящики 14 с теплой водой на о 

жир кладут вн 


а оставшийся брыжжечный , а 
ый : елобу в сборник ‘°- 
Е и ` желобу 15 направляет- 


Жир, снятый с проходников и кругов, по 
оне В сборник. Содержимое кишек поступает через воронки 9 В 
канализацию. з 
Разборочный СТОЛ этой к 
дит испытание. рик 
Обработка проходников. От проходннка и и промы ка, 
Е саж содержимого, ки на К ючках, начисто сре 
ь Е ай Й вывора- 
и - ружный продольный мышечный слой, р 
разборочный стол «Ленинград», 


йером» направл 


ие (ножницами Купера), 
овь на конвейер 6, кото- 


онструкции В настоящее время прохо- 


1 Канд. техн. наук А. И: 
«Мясная индустрия СССР», № № 1949. я 
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< 132а. Разборочный стол «Ленинград». 








чивают их и удаляют с них слизистую | 
операции м вращающиеся с - ее 
„рованный боковой поверхностью, которая те рабаны с перфо- 
обращена внутрь. -В барабан подается теплая И о 
ходники загружают в барабан по 600—750 пт. и обраб а 
течение 25—30 минут; после этого воду спускают и О - 
обрабатывают кишки без воды; затем после проверки о 
кишки охлаждают, для чего либо барабан; в котором А. 
лись, заполняют водой (16—18°) и вращают в течение 5 о `- 
либо кишки помещают в ванну с холодной водой. Для Е 
по качеству и калибру их наполняют воздухом. Нроходники. вяжут 
затем по калибрам в пачки; пачками солят и упаковывают. В слу- 
чае сушки их после сортировки связывают по калибрам ‘по. 25 шт. 


‚ Обработка черев. Черевы от брыжжейки отделяют  (спускают) 
вручную острым ножом, причем рабочий держит нож в правой 
руке против линии, по которой жир соединяется с кишкой, а левой 
‚рукой свободно протягивает череву мимо ножа. Черевы от ‘скота 
ниже средней упитанности спускают по-методу стахановца Поз- 
дырко: держат нож не за ручку, а за лезвие, зажимая его с 
одной стороны большим, а с другой указательным пальцем; сред- 
ний палец лежит на лезвии ножа; пропуская черевы между сред- 


ним и указательным пальцами, подводят нож под серозную обо- 
а пленку зажимают 


лочку (пленку), соединяющую жир с кишкой, 
между большим пальцем и острием ножа; другой рукой, перехва- 
тывая черевы, оттягивают их взмахом руки вверх и вниз. ; 

В том месте разборочного: стола, где спускают черевы, к бор 
ту его прикрепляется гребенка, через которую 
брыжжейка е отделяемой черевой. Отделять череву начинают. от 


нец ` черевы ДЛИНОЙ 
слепой киш синюги), оставляя при ней ко - 
и . ‘деление черевы и с желудочного кон 


5—10 см (можно начинать от 
для 
ца). По мере отделения черевы от Е ы ‚кладь для 
освобождения от содержи В ‚ 65-4) а я 
освобождения от содержимого оТЖимны метели 
ческую решетчатую площадку, орашаемуе ету ло О 
‚ этом черевы разрезают на две равные час вы р 
Дает застывание жира и сужение про ри со. 
способность отжимных вальцов 200 говя 
н. т 
рости вращения вальков 25 ры Е мы т 
Е Оле енно обрабатывать шесть 


‚перекидывается 


Запускают черев 
середины, что ПОЗВОЛЯТ ОДНО тся водой. При м ко 
дин. Вальцы во время Работ одержимое проге 5—8 см. 


ют вчетверо и © зрез длино 
ную череву складыва ИР продольный разр ют обезжирива- 


цам и к середине, где Д 
черев 
После отжатия содержимого р. а 


ых М ; 
НИЮ («пензелеванию») На щеточных с’ рабанами 
закла, за серед ; 
дывают 93а созжириваютс и навешиваются „-на_ ее 


щетками; сначала © . 
вязываются свободными  ПеТИЯ 





























6: аи рынырф. 


намоточного барабана; барабан, вращаясь, тяне са 
щеточными барабанами. Если после первого обезжиривания на и 
не кишки получаются недостаточно обезжиренными, то их с м 
пропустить через машину вторично. Щетки машины ороще 
теплой водой. Жир из черев собирается под машиной в  Приемь 
Пропускная способность обезжиривающей щеточной машины Р 
ло 200 черев в час. Обезжиренные черевы поступают в В 
ну для выворачивания. Для выворачивания пользуются ТОКОМ тет. 
лой воды, для чего в кишке с середины делается Продольный рез. 
рез длиной около 5 см. В этом разрезе кишка выворачивается так 
чтобы образовались два мешечка, в которые набирается Вода 
Кишку подвешивают за края разреза на крючки ванны и она по 
напором струи воды выворачивается. Для очистки ‘от слизистой 
оболочки в шлямовочной машине применяются щетинные, а не тра. 
вяные щетки, и кишки пропускают через машину три-четыре раза. 
Шлямовочная щеточная машина обрабатывает 200—250 черев в час 
(при однократном пропуске). 

Вывернутые черевы предварительно запаривают в течение 15— 
20 минут в воде (45—50°) для разрыхления слизистой оболочки, 
Можно для этого вместо запаривания использовать шлямовочную 


Т кишки 


‚ пропуская их через 
нее только один или два раза. 


Пропускная способность рифленой шлямовочной 


черев удаляют вручную после З 
55°) в течени 


— в пространство между обезжирива- 
и с рисовым ‚ Жир падает в посуду, 


орой две пары ме 


слизистую оболочку, а расположе: 

На рис. 
состоит из комб; 
транспортера, ч: 


р В! 

у Зее 
и З раб 
Е 
без* 

ох: 

мет 


рис. 143. Схе 


1—транспортер 














































ны. Двойные отжимные вал 
/ цы м 

о 
вез которую они ме Е, КОВ: 
© выворачивания. После выв ленточный конвейер, О ляющай 0 пройдя 
ие нированную разрыхли о током воды черевы н щий их к ван- 
такого кишечного агрегата 200 ъно-очистную машину. и о на 
агрегата требуется двое ео в час. Для обслуживания ая 
п второй — У ванны для выво : один —у отжимочно-обезжи а ойного такого 
из обычных машин для а авениы Агрегат может о о банироаНИ 
от слизистой 0бо и очист ни 
(калибровка Вай охлаждения черевы р Виа АВ После очистки 

у ) метруют = ртируют по качеству и диамет 
й соответствии с требованиями ГОСТ. р 

ь 


я маши 
























































затем консервируют. 
Из промере 
нных при мет 
с овке 
185 м каждый, вяжут их И составляют пучки по . 
Посол (сухим способом)° должен бы и направляют затем на посол. 
местах завязки пучков Поболениыа И крепким, В. еже НОС в 
й Я | 
излишней соли и укладывают  еВЕЕНКО слегка встряхивают от 
течение [5 и рядами в ящики с от- 
ОЙ 060 | 
МОЕ 
ШЛЯМОВОЧНУ 
МОВОЗНИ 
КИ 95183 т 
Х деревянны 
терии, В эт 
ская их 8 Рис. 143. Схема работы агрегата для обработки го 
вя : ы 
| | 1 — транспортер; к не 
машины т мовка цилиндрическими а анней Е 
) ища т цы; 5 — обезжиривание цилиндрическ Г 
Ч ем чан для выворачивания; а ана 
‚МовочНО .: ки; 8— ванна для охлаждения. а 
И 
ее ДО п верстиями 
А для стока рассола, сроком, п 
у к ‚ прим 
идей») и кании вместе с рассолом г имено и | 
боли! ОЕ удаляются из кишек солерастворимые @ | 
ю 00°, те вещества, кишки й Е у 
| Бой | ави а уплотняются и становятся стойкими для 
Я , : стека ы 
во Е ния кишки перекладывают из ящиков В 
кой ОЕ равляют на хранение при температуре 5—10°. р 
т : а черев в сухой фабрикат. Операции и техника обра- | 
Р и о черев в сухой фабрикат — © момента отделения их от 
В р. о до момента охлаждения после очистки от слизистой оболоч- } 
1 я МИ а те же, что и при обработке их в соленый фабрикат. Черева | 
В 0 : ра по калибру, как правило, на сушку не поступают. Предназ 
и И, Па к сушке черевы замачивают в ваннах с проточной Бай 
р и у ы ) для удаления растворимых веществ. Продолжительность 
е 8 к ыы зависит от плотности стенок кишек, температуры и 
к Ч и И воды И жидкостного коэфициента. Черевы от взрослого 
и 5 ее. требуют более длительного замачивания. Черевы  тол- 
о й то те, плотные находятся В замочке максимально до следующе- 
3 ы ы дня, тонкостенные не замачиваются- Вымоченные черевы, как 
ай | ь те, которые не замачиваются, наполняют воздухом, завязывают 
но сушат в течение 3—6 часов до достижения влажности 10—12%. 
349 






После сушки производится отволаживание кишек п 
































те 0“ 

нием м 0 . 
туре 15° в течение двух часов с Я але О м 52 Трое истой ‹ 
ии м а тируют те попу | Ми сли? кладу 
через специальные вальцы и зате рхиру о качеству а Я от ГИ "оздУ: 
либру — ширине сплющенной ленты — в соответствии с и № | сиб ов и д: 
ниями ГОСТ, упаковывают пучками по 50 м каждый в тюки ме У солк 


нят в сухих помещении их охранение 
р абриката . 

_НОЙ ль (толстых кишек). После отделения Черевы | 
отоки отделяют от последней круг вместе с синюгой. Этот проц 
называют раздиркой. Затем от круга отрезают синюгу, Кот, 
рую тут же освобождают вручную от содержимого и пПромывак, 
Конец круга надевают на кран и напором теплой воды ВЫДави. 
вают из него содержимое. Промытые круги в неостывшем виде обы, 
жиривают вручную куперовскими ножницами и кладут в ванну ‹ 
теплой водой. Круги затем пропускают один раз через щеточну 

з машину с травяными щетками или очищают вручную «шлямнице. 

ми». В машину одновременно запускают 12 кругов, “по 3 круга в 

` прием. Окончательно обезжиренные круги поступают в ванну с тет. 

лой водой на выворачивание при помощи струи теплой воды ИЛИ 

палки и очищаются от слизистой оболочки в горизонтальных вра- 

щающихся барабанах с перфорированными поверхностями, или на 
щеточных машинах. 

Пропускная способность горизонтальных вращающихся бара- 
банов для очистки кругов от слизистой оболочки 90—150 кругов в 
час при 40 об/мин. Температура воды в барабане 40—50°. Длитель- 
ность промывания 20—25 минут и вращения без промывания: 20-— 
25 минут. При очистке слизистой оболочки на щеточной машине 


круги связывают тесьмой синюжными концами по 3 шт. и запуска: 
} ют «гузеночными» концами межд 


х 
отНосинех 





рочность стенок кишки # 
ЭТОГО СИНЮГу очиш: 

а Ков 
} в ванну с теплой сое рязнений, выво а Дей от оста 
} тем нан ь 
й ‘зонтальный с пр а От на очистку от слизи 
ь м: ированн ба 
м менная загрузка о ое поверхностями барабан. Одновре- 
И. 55 у нь 5 


РИЗОНтальных р | 
ОхНоСтями, ЕД | 


цающихся би 
90—150 крут 


40—50. 
промыв 
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Очистка сияюг В барабане аналогична очистке проходни- 
ков © ТОЙ Е что и повторяется: одно 5—10 ми- 
нуг, второе °—. минут. Там, где нет барабанов, для очистки си- 
юг от СЛИЗИСТОЙ оболочки вручную пользуются шлямицей, Очищен- 

ные синюги кладут в ванну с проточной холодной водой, сортируют 
с помощью воздуха, в соответствии с требованиями ГОСТ, по каче- 
сву, калибру и длине, затем вяжут в пучки по 10 шт. Посол синюг, 
слекание, подсолка, укладка в бочки и хранение не отличаются от 
описанных для кругов говяжьих. : 
Обработка синюг в сухой фабрикат. При отделении от отоки у 
синюги оставляют конец черевы длиной, примерно, 5—7 ем, сероз- 
ной оболочки (пленки) не снимают и после очистки от слизистой 
оболочки вывертывают пленкой наружу. Сохранение пленки и обрат- 
ное выворачивание синюги после шлямовки делаются в целях 
предупреждения утечки воздуха через поры, образующиеся в ‘случае 
снятия пленки, и прохождения воздуха в толщу кишечной оболочки 
(запенивания). 

Вывернутые пленкой наружу синюги замачивают, надувают в03- 
духом и направляют на сушку. Высушенные синюги отволаживают, 
из них вытесняют воздух, затем сортируют по качеству и калибру 
и вяжут в пачки по 25 шт. 

Обработка пленок и синюг. После снятия пленок вручную, начи- 
ная с глухого конца, их натирают чистой солью мелкого размола. 
Одновременно пленки сортируют согласно ГОСТ по качеству и по 
длине и вяжут в пачки по 25 шт. Пленки короче 50 см снимать не 
следует. Пленки упаковывают в бочки и хранят так же, как кишки. 

Обработка толстых черев. Толстые черевы (двенадцатиперстная 
кишка) обезжиривают вручную ножом, выворачивают и очищают 
от слизистой оболочки (шлямуют) во вращающихся барабанах, по- 
добно кругам. В барабан загружают одновременно 400—750 шт. и 
вращают барабан с водой (40—55°) 10—15 минут, затем без воды 
10—15 минут и снова 5 минут с комнатной водой (16—18°) для 
охлаждения, для которого можно пользоваться и ваннами © про- 
точной холодной водой. Охлажденные толстые черевы сортируют, 
вяжут в пучки по 10,5 м в каждом, засаливают и ата 
Посол толстых черев, стекание, у хранение Фабри 
прои к же, как и говяжьих . 

р оббяботка пищеводов. После промывания с пищеводе ай 


называемое пи- 
а и мышечную оболочку (так 
вручную остатки жир у бот" пищеводы раса 


‘очистки от зас р 
ее вы замачивают в Холодной воде и 
‚ Сушка, отвола- 
надувают. Надутые пи не г. ок О 
живание и выпуск воздуха из з ля ду. 
гих видов кишек. Пищеводы сортируют, соя ГОСТ, п 
ству и размерам, затем вяжут в пачки ее 
веска, просушка, упаковка, маркировка = 
дов производится обычным порядком, абрикат их очищают от 
При обработке пищеводов в солены г ают т 





слизистой оболочки вручную или в перфорированном ОЧист 
-рабане, затем. охлаждают и сортируют, вяжут в пачки 
солят и упаковывают. Операции посола, упаковки и хранения ы ыы 
ных пищеводов такие же, как для говяжьих кишек, От посола о. 
жается эластичность стенок пищеводов, поэтому их предпочита 

ют 
сушить. = 

Обработка мочевых пузырей. Пузырь после отделения от про. 
‚ходника освобождают от содержимого (отжимая его руками), 
промывают внутри и снаружи, затем обезжиривают, удаляют Имею. 
‚щуюся на нем пленку и охлаждают в воде. Вслед за этим Пузыри 
_надувают воздухом и передают на сушку. После сушки пузыри от. 
волаживают, прессуют, развешивают для подсушки и упаковывают 
в тюки. Упаковка, маркировка и хранение сухих пузырей аналогич. 
ны тем же процессам для сухих говяжьих синюг. При отсутствии 
сушилки пузыри перерабатывают в соленый фабрикат, для чего их 
после обезжиривания выворачивают (палкой через шейку), солят и 
после стекания рассола (12—16 часов) упаковывают в бочки. Для 
придания соленым пузырям должной эластичности и увеличения их 
Ффаршевой емкости их следует перед использованием все же вымо- 
чить от соли, вновь вывернуть и высушить. 

Обработка телячьих желудков (сычугов). Сычуг отделяется от 
книжки и двенадцатиперстной кишки; у него удаляют начисто со- 
держимое (отжатием вручную). Сычуги не промывают, чтобы не 
вымыть сычужного фермента. После удаления содержимого с 
сычуга обрезают ножом жир и пленку, для чего подвешивают его 

_ на крючок, затем завязывают шпагатом с того конца, которым он 
соединялся с книжкой, надувают воздухом, завязывают другой ко- 
нец, дополнительно обезжиривают, освобождают от остатков плен: 
-ки и направляют в сушку. Сушку ведут в тёх же условиях, что и 
сушку кишек, но более продолжительное время, ввиду толщины их 
стенок. Высушенные сычуги отволаживают, освобождают от воз- 
духа и сортируют по качеству, согласно ГОСТ, затем вяжут в пачки 


по 25 шт. каждый сорт, прессуют, подсушивают, пакуют. Операции 
упаковки, маркировки и хранения телячьих сычугов такие же, каки 
для других сухих кишек. 


НОМ 
по 95 ба. 


Обработка частей комплекта кишек мелкого рогатого скота 


Обработка черев (тонких кишек). Череву мелкого рогатого ско- 
та отделяют от брыжжейки без ножа — В 

концов — синюжного и сычужного. О 

скую зигзагообразную пластинку, 

отделения череву направляют в ван 


черев в час. Операции 
ха ждения от содержимого 
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объединяют, по предложению стахан 
комбината. р 


При переработке черев в соленый фабрикат их после освобож- 


дения от содержимого сматывают в пучки (от каждого животного 
в один пучок), замачивают.в ванне с теплой водой на срок 30 ми- 
- - \. => зу 


‘нут (при отсутствии теплой воды замачивают в холодной воде в 


1 

течение 12—48 часов. Связь. между подслизистой и другими обд- 
лочками наруптается под действием протеолитических ферментов). 

После замочки черевы поступают на очистку от серозной. мы. 
шечной и слизистой оболочек на очистные машины: вентиляторную 
пли вальцовую. Черевы заправляют в машину в несколько приемов 
по 4—5 шт.; таким образом, чтобы одновременно обрабатывались 
25—30 середин; вальцы машины орошаются теплой водой. Пропу- 
скная способность вентиляторной очистной машины 950—350. черев 
в час. ЕВ 

Вальцовая машина имеет семь вальцов, из которых первые три 
разрыхляют слизистую оболочку, а остальные удаляют серозную, 
мышечную и слизистую оболочки. Во время работы вальцы оро- 
шаются водой. Пропускная способность машины в среднем 150— 
175 черев в час. Первая группа валиков, разрыхляющих, в состоя- 
нии пропустить в час до 450 черев, а вторая группа — только 150— 
175 черев; вследствие этого черевы из первой группы вальцов’ по- 
ступают в ванну (под машиной), с теплой водой, откуда их направ- 
ляют на группу очищающих вальцов. ве. 

Очишенные на машине черевы дополнительно подчищают от 
остатков серозной оболочки вручную с помощью металлической 
шлямницы или камыщевой палочки — хизрана; эти операции 
устраняются, если на вентиляторной очистной машине О 
‘промежутках между щетками щетинные щетки на : г р я 
лу (предложение стахановцев Ивановского мясоком а ны 
отсутствии очистных машин черевы очищают от То 


онцам — 

шечной и серозной оболочек вручную в ЕКО 
на дере . з : 
с помощью деревянного ножа о большой производительно- 


а ЕН А кишечном комбайне того же 
сти бараньи черевы обрабатываю 
типа, что и для свиных черев. 
Окончательно очищенные ео - 
лой водой) по каяеству, ии яют на мокрый посол. Сухой 
ветствии со стандартом. Пучки направл: А 
ыы примеи аа ленту кишек.. Посол 
ь сол - 
ность натере черевы прополаски 
тродожожается четверочтить ния о те ‘стекание на 
ват в об азовавшемся та Иа Избыток рассола сли“ 
одии два заса ее. < о пересыпают верхний ряд 
ют, т ки хранение 
Е вляют в бочки о авляют на хранение. 
= В, УТ над. 7 Бараньи черевы от молод- 
9 Е й фабрикат, нду- 
черевы в СУ ть в сухой. фабрикат, 
Обработка чер едует обрабатыва у 2 $ 
цяка, как правило, сл 3 


ртируют (наполнением  теп- 
и вяжут в пучки в соот- 


>. одуктов. 
23. Технология мясЯ и мясопроду 


овцев Ленинградского _мясо- 








щий на выработку кетгута и струн. Все операции обработки Ча 
кончая процессом очистки от слизистой и других оболочек, ей 
что и при обработке их в соленыи фабрикат. После очистки ® 
раньи черевы промывают водой, разрезают на дырах и замач 
на один-два часа в проточной холодной воде, после чего п 
по 18,5 м направляют на сушку. После сушки черевы ОтВолажи, 
вают, прессуют в соответствии с ГОСТ, вторично прессуют, упак. 
вывают в ящики и пересыпают нафталином для предохранения ‹, 
порчи молью. 2 
Обработка синюг (слепых кишек). Синюги мелкого рогатого Ко. 
та обрабатывают так же, как и синюги крупного рогатого скота, ‹ 
тем различием, что-с них не снимают серозной оболочки (пленки) 
°и обезжиривают их нередко без ножа. 
При очистке синюг мелкого скота в перфорированном барабане 
в него загружают одновременно 400—800 синюг, моют в нем 5 ми. 
нут и очищают теплой водой 15—20 минут и без воды 5—10 ми. 
нут, затем охлаждают 5 минут. Охлажденные синюги сортируют по 
качеству и длине в соответствии с ГОСТ, вяжут в пачки по 95 пи. 
и направляют в посол. Условия посола, упаковки и хранения те же, 
ато и для синюг крупного рогатого скота, с той лишь разницей, что 
после стекания их не подсаливают. 
` Обработка кругов (толстых кишек). Отделенные от отоки ба- 
раньи круга освобождают от содержимого промывкой под кра 
ном, обезжиривают вручную деревянной шлямицей в теплой воде, 
при этом вместе с жиром с них удаляют и серозную оболочку; за- 
тем круга замачивают в холодной воде в течение 12 часов, очища- 
ют вручную деревянными скребками от слизистой и мышечной обо- 
лочек, соединяют в пучки по 25 м в каждом (каждый конец в 
пучке должен быть не менее 1 м) и перевязывают. Все дальнейшие 
операции (от посола до хранения) те же, что и для синюг мелкого 
рогатого скота. моя 
- Обработка тузенок. Отделенные от отоки гузенки промывают от 
содержимого теплой водой под краном, обезжиривают ножом или 
куперовскими ножницами, выворачивают, очищают от слизистой 


оболочки в перфорированных очистных бар . 
абанах в воде 
в течение 20—25 минут или теплой вод 


ИВают 


_2 _и направляют в посол. В 
‚ сола-до хранения, те же, что и для 


“ > 








> _ Обработка частей комплекта свиных кишек 
Обработка ‹ } 
работка черев (тонких кишек). Комплект свиных кишек раз- 
ные части на разборочном столе, состоящем: 
роне которого отделяют от 


освобождают последние от со- 


Учками ) 
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знания чек 8—1 
вешния черев, 9—держ 
дз 10-передаточный . 
1 шаидобильной машине; 


о: машина: 12—; 
а 9-ю 14—п 
а личи 15 








РР х 
чб “4 
Ао. Ч 
оЧы, у, в 
А ь держимого, разделяют (раздирают) кудрявки и промывают мочевые: 
] Зах % пузыри и 2) из смонтированного рядом с приемным столом наклон- 
чето а % ного стола с перфорированными трубками для промывания кудря- . 


ы 1 ый вок ис желобами для передачи гузенок и пузырей на дальнейшую 
„Тв м обработку, 

Черевы отделяют от брыжжейки (после гузенок и мочевых 
пузырей) у сальных и полусальных свиней без ножа и у свиней 
другой упитанности ножом. , 

Отделение свиных черев от брыжжейки начинают от желудка; 
по отделении по наклонному щиту направляют их в приемную ван- 
ну, откуда они поступают на отжимные вальцы. 

В вальцы свиные черевы заправляют в два приема по четыре- 
пять середин. Пропускная способность отжимных вальцев 530 че- 
рев в час. Черевы орошаются теплой ‘водой. При отсутствии валь- 
цов освобождают черевы от содержимого вручную. 

Для очистки черев от серозной, мышечной и слизистой оболочек 
пользуются такими же машинами, что и для бараньих черев. Для 


] Рис. 144. Схема планировки агрегата 
`“’ для обработки *свиных и бараньих 
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разницей, чарав 
Е Ва. 
от от лоток: ое вальцы; 5— 
й ПОД де | приемная ванна я черев, отжатых 
` 1 от содержимого; 6 — прут для наве- 
теплой во щивания отжатых черев: 7 — ванна 
Ре для замачивания черев; 8 — прутья 
оболочку; для и черев; 9—держатели 
4, для черев; — передаточны лоток 
часов, очи к Оби На 11 — 
НОЙ | шлямодробильная машина; 12 — лоток ь 
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в } ная ванна перед вальцами; р ; 
ДЫЙ О и ток для аиеия, шляма; 16—ван- 
е даль ей : На ДЛЯ сбора шляма: А Вальы о 
\ КОГО има аздробленного , нь 
иНЮГ мели СПУСКНОЙ ПоОК для черев; 19—прием- 
ная ванна; `20 — машина для оконча- 
| тельной очистки; 21 — приемная ван- 
г итин: О 
дываЮ на под ма ами. 
про" ии 
м : ивают в 
УГ Ножо \’  Пазрыхления слизистой оболочки свиные черевы ее. 
В, теплой один-два часа; дополнительной очистки их 
от а. : Вв яторную  очистную 
ПОЙ | ков серозной оболочки не требуется. вентиляторну : 
Те? па 19 черев по три-четыре середи- 
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«аи А вЫ Е ерев —125—150 черев в 
РУ тв, вальцевой очистной машины для свиных чер р 
И ных машин свиные черевы очищают вруч- 
ВИ час. При отсутствии очист а й черевы также за- 
НР : м. Перед ручной очисткой черевь за- 
р ную деревянным ножо 
я и ДЕРОВЯНЫ твенно перед очисткой 
ад и мачивают, причем после ох непосредс о 
> 0 >. 
ат кладут их в ванну с теплой водой. и 
ОГ ат НУ о анных предприятиях большой производительно 
а механизиров кишечном агрегате 
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сти свежие свиные чер : еы 
ек & в, о 144). чивание в вайне с теплой водой (40—45°) про- 
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дробильную машину (рис. 145), орошаемую также теплов \ 
(38—40°). После шлямодробильной р ВАН: 1 помещ к 
ванну-с водой такой же температуры на 5— "минут, отку мА 
связанные по 3 шт. поступают на вальцы для отжима но 
оболочки орошаемые водой (38—40°) и снова поступают в ва ый 
водой -(38—40°) на 5—10 минут, откуда для окончательной очнь ® 


подаются на очистную машину; затем черевы охлажденные ее 


сортируют. Пропускная способность этого агрегата около 600 чер 
в час. Для сортировки свиных черев по качеству и калибру, ь 
ответствии с ГОСТ, их наполняют холодной водои. 

После метровки черев из них составляют пучки по 12 м ;.,„. 


дый, или связки по 100 м и направляют на посол. Посол ВИНЫ 


60. 









Рис. 145. Шлямодробильная ма- 
шина агрегата для обработки 
свиных черев: 

1 — станина: 2 — стойки; 3— 
гладкий валик; 4— рифленый 
валик; 5 — направляющая план- 
ка с зубцами; 6— приемный 
лоток с ловителем; 7, 8 —крю- 
чок для навешивания пропущен- 
ных через машину кишек: = 
электромотор. 








черев в пучках производят мокрым способом, в связках — сухим 
способом. Посоленные и разложенные на столе связки лежат око- 
ие суток. Составленные из них пачки укладывают в бочки. 
стальные операции такие же, как и для других видов соленых 
кишечных фабрикатов. 
Обработка кудрявок и глушков (слепых кишек). Кудрявки отде- 
т от брыжжейки в ее естественном соединении с глушком; 
ав -Я от кудрявки у входа черевы. Кудрявки и глушки 
р т лиоо под краном (глушки), либо надетыми на перфо- 
р оравные трубы, в которые поступает вода 
осле промывания с 
= ый каже кудрявки и глушки обезжиривают ножом, 
у одновременно снимают серозную оболочку (плен- 


ку). Промытые и обезжирен 
). ь ные кудрявки вь 
от слизистой оболочки, охлажд И 


ают холодной Й т 
воздухом и сортируют по качеств ФА водой, продуваю 
: с 
ки по [10,5 м. У, и без калибровки вяжут в пУЧ- 


Глушки 
у без пленки идут на кормовые туки. Если с глушков 


то их дальше } 

к у Б обра 

Удрявки. Посол и дальнейшие она не а 
- ие же, как 
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8 — крю- 
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ты. 


- Ками овода. К ним относятся: 


ю, обезжиривают руками или ножом на стойках, обрезают у 
«кроны» (выходного отверстия), выворачивают, вручную’ ‘удаляют 
с нее слизистую оболочку, охлаждают холодной водой и после сор- 
тировки ‘по качеству и калибру, в сответствии с ГОСТ, складывают 
в пачки по 10 шт. для посола. : з Е ‹: 

Остальные операции производят аналогично операциям для го- 
вяжьих синюг, с тем различием, что свиные гузенки до закупорки 
бочек выдерживают под прессом. : 

Обработка пузырей. Обработка свиных пузырей аналогична 
обработке пузырей крупного рогатого скота. - ок. * 


Сшитые кишечные оболочки 


В качестве полуфабриката для шитья сухих кишечных оболочек исполь- 
зуют сухие говяжьи черевы, пузыри от крупного рогатого скота, телят и свиней 
и говяжьи и бараньи пленки с рубцов. Сухие оболочки отволаживают, разре- 
зают вдоль и сматывают получившиеся полосы оболочек в рулоны. Сшивают 
оболочки на обычных швейных машинах. Из говяжьих черев шьют оболочки’ в 
две-три полосы диаметром 70—90 мм, длиной 40—45 см, а из пузырей и пле» 
нок — длиной 35—45 см, тех же диаметров. На мокрые сшитые кишечные‘ 0бо- 
лочки идут говяжьи, свиные и`бараньи пленки и нестандартные говяжьи круги. 

Используются также говяжьи оболочки (пленки); подслизистая ‘с рубцов, 
серозная с брюшной стенки, сербзная реберная с грудной стенки (реберная 
плевра), серозная оболочка с говяжьих кругов; свиные —серозная оболочка с 
сальника и бараньи — подслизистая оболочка с рубцов. Пленки с рубцов сни- 
мают после очистки от слизистой оболочки. к И д 

Пленки с брюшной и грудной стенок снимают с туш, предназначенных‘ для 
колбасного и консервного производства, во время туалета, а с охлажденных 
и размороженных перед разборкой их. Пленку с говяжьих кругов снимают с 
отоки во время разборки кругов. Бы сне 

Пленки с рубцов засаливают сухим посолом и для стекания рассола `прес- 
суют в течение 16—24 часов; все остальные пленки’ поступают в ванну с водой 
(35—40°); их обезжиривают и очищают деревянными ножами и затем  засали- 
вают сухой солью. ` 

Пленки от рубцов, поступающие на пошивку кишечных оболочек, промывают 
в течение одной-двух минут в растворе состава: на 12 л воды 600 г алюми- 
ниево-калиевых квасцов и 600 г соли (5%-ный раствор), остальные — в 3% -ном 
растворе квасцов. Темпёратура воды 15—20°. - 

Раствор алюминиево-калиевых квасцов способствует уплотнению стенок и 
освобождению пленок от следов слизи. После промывания пленки складывают в 
стопы в расправленном виде и прессуют для удаления влаги. Сшитые” оболочки 
вяжут в пачки по 50 шт. = жа 


Дефекты кишечного сырья и фабриката 
Дефекты кишечного сырья бывают двух видов: прижизненные 


и явившиеся результатом обработки. Первые обусловливаются по- 
ражением кишек различными эндопаразитами (глистами) и. личин- 


елки на стенках кишок, содер- 
изни животного; прыщи вы- 
е допускаются в колбасное 


Прыщи, представляющие уз 
жащие паразитов, развившихся при ж 
резают; кишки с гнойными прыщами н 


- Производство >= . 3 
Гл исты"кр ылохвосты поражают пищеводы, слизистая 


оболочка становится как бы прощитой; их удаляют ошпариванием 


и снятием слизистой оболочки (шлямовкой). 5 
357. 














































Личинки овода встречаются в подслизистом и ИЗи 
слоях пищеводов крупного рогатого скота и представляют о 
продолговатые закругленные образования; пищеводы с Налицо 
такого дефекта в колбасное производство не допускаются: О 
удается их удалить лишь ошпариванием с последующей тля 
кой. ©. з } 
Язвы образуются в результате механических повреждений 

щок, поражений глистами и различных болезней при ЖИЗНИ Живо, 
НЫХ. 

° Брыжжеватость — мелкие отверстия в стенках че 
кого рогатого скота в местах входа кровеносных сосудов | 








рев Мел. 












13 брых. 
жейки в подслизистую оболочку; так называемая пыльная ры, мень: 
жеватость (когда диаметр отверстий менее 0,5 мм) не считаете сл 
дефектом; концы кишок с сильной брыжжеватостью (диаметр отвер. 9 же : 
стий до 2 мм) не могут быть использованы на колбасное производ. так по 
ство, так как разрываются и пропускают фарш, и идут п — 





оэтому ва 





выработку кетгута, струн и сшивок. 
` Дефекты обработки кишечного сырья: 
Дыры, образующиеся от проколов при, выемке кишечника из 
туши или при обработке кишок. 
‚одрывы стенок (окна) — несквозные отверстия в стен: 
ках кишок, появляющиеся при обработке кишок. ' 
Загрязнения — наличие неудаленных при обработке частии | ЛЯ, подсолко! 
содержимого и пр.; загрязнения могут быть удалены иногда допол: ооо брожени 
‚зыреботанног ` 











нительной очисткой. 


@альность — остатки жира в результате плохого обезжири: 
вания; при сушке кишки с этим дефектом подвергают дополни- 
тельному обезжириванию. 
; Запенистость — местное утолщение стенок кишок 
(говяжьих кругов, СинЮг) в результате 
ха. Пузырьки воздуха при незначительной запенистости могут 

ы й, крепости стенок этот ‘дефект 
в значительной степени не сказывается. 
иката при хранении: 
красные налеты на соленых 
тойчивыми микроорганизмами 
а развивается при на 
ранее, чем через 15 суток. Если 
возбудители краснухи не проникли в толщу а сы легко 
о никновении возбудители разру- 
© мя предупреждения краснухи Е рт 

‚ упаковывать в хорош Е 










кишках, выз 
(М1егососсиз Г 











температуре -- 5. © промытую тару и хранить при 
< АЛЯ удале : . 
КИШКИ, а возбудителей красн 





йа т ухи промывают пораженные 
лого калия, о в О Ъ-ным раствором марганцевокис- 
краснухи для человека и Животных бо минут. Возбудители 
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Ржавчина — появление на соленых кишках белых, серых, 
желтоватых и светлокоричневых, шероховатых пятен и корочек.. 
Причины появления ржавчины точно не установлены. Ржавчина 
часто сопутствует краснухе и наоборот. Поэтому появление ржавчи- 
ны приписывают жизнедеятельности специфических солеустойчивых 
микробов в присутствии солей кальция и железа. Для борьбы со | 
ржавчиной следует стерилизовать соль и дезинфицировать посолоч- И 
ное помещение. Возбудители ржавчины для людей и животных й 
безвредны. Кишки с этим дефектом используются после вырезания | 
из них пораженных участков. | 

Изменение цвета—пепельный или сероватый оттенок. Де- } 
фект этот появляется в результате воздействия кислорода воздуха 
на стенки кишок или в результате воздействия дубильных и других 
экстрактивных веществ, содержащихся в материалах бочек. Изме- 
нение цвета не уменьшает прочности кишек. Для предупреждения 
этого дефекта бочки следует запаривать или применять эмалиро- 
ванные бочки, а также устранять утечку рассола. \ 

Загнивание — появление гнилостных процессов в результате 
жизнедеятельности микроорганизмов. Разложение необработанных 
и не освобожденных от содержимого кишек начинается при темпе- 
ратуре 15—20° через 30—40 минут, а освобожденных от содержи- 
мого — через 1—3 часа. Начинающийся гнилостный процесс иногда 
можно остановить дезинфекцией 0,01%-ным раствором марганцево- 
кислого калия, подсолкой и проветриванием. : 

Кислое брожение — дефект соленого кишечного фабрика- 
та, выработанного из консервированного сырца. Дефект этот выра- 
жается в том, что кишки приобретают серый цвет, кислый запах, 
стенки становятся тонкими, серозная оболочка отслаивается. Возбу- 
дители брожения — специфические бактерии из группы кокков. 
Обнаруживается этот дефект обычно на кишках, плохо очищенных 
от слизистой оболочки. Меры борьбы те же, что и в случае загни- И 


вания. 3 
Плесневение. Плесень можно удалить, протирая кишки 


чистыми тряпками, смоченными уксусом, и затем хорошенько про- И 
ветрить их. Для предотвращения этого дефекта кишки мы р 
ковкой нужно хорошо просушить и хранить в соответствующ < | 
условиях. 
Молеедн 
дом и его личинками. 


































кишек жучком-кожее- И 
ость — повреждение сухих | 
Чаще всего поражаются сухие телячьи сычуги ; } 
нием кожееда | 
шки. Для борьбы с размноже 
и плохо обезжиренные ки д р ль 


следует сухие кишки пересыпать махоркой м 
цем, а склады хранения поддерживать в д ее Е ; 
появлении кожееда кишечный фабрикат р ь 


склад дезинфицируют. _ 












ГЛАВА ХШ 
ПИЩЕВЫЕ ЖИВОТНЫЕ ЖИРЫ 





КЛАССИФИКАЦИЯ И ПРИМЕНЕНИЕ ЖИРОВ 


Источником получения животных жиров на мясокомбинатах 
является жировая’ ткань, снимаемая в процессе разделки с убой: 
ных животных: рогатого скота и свиней. Животные, жиры, помимо 
этого, вырабатываются из говяжьих и свиных костей; из различных 
технических жирсодержащих продуктов, получаемых при разделке 
туш убойных животных и из конфискатов, т. е. целых туш или ча. 
стей туш, забракованных при осмотре ветеринарным надзором, 
2 _ Животные жиры делятся на пищевые и технические. 

Животные пищевые жиры по применению можно классифицировать сле- 
дующим образом: - 2 “ 
- Кухонные. В кулинарии существенное значение имеют свойства жиров 
“при жарении: они не должны давать болыной пены, сильного треска, разбрыз- 
гивания, шипения, выделения дурно пахнущих газов. . 
р екарные, вводимые в тесто с целью улучшения питательного достоин- 
ства изделий и. смазывания их с поверхности, а также для смазывания форм, 
применяемых -для выпечки. Особенное значение имеет свиной жир «экстра», так 
как, будучи лишен специфического вкуса и запаха свиного жира, он легко 


воспринимает запах примёшиваемых к нему сливок, коровьего масла и т. п; 
кроме того, свиной жир «экстра» обладает свойством сообщать кондитерскому 
есту рассыпчатость, - 


ати масс 


м зыке, не 0 


даи конфет служат. как связывающие веще- 

мы тада, пралине, начинок для конфект. т 

е, в основном говяжьи жиры я > 

а ры для выработки консерва «Ту 
«5 аргариновые. Наибольшее значение 

г имеет ‘олео-маргарин, получае- 

мый из высшего сорта говяжьего. жира и свиной жир м г жиры -ЛИ- 

шенные специфического вкуса и запаха. : : 


толовые жир 
применяются в виде жи 


ые н < | `` «плот: 
р ‚ие НЕ а мясокомбинатах, как столовые. «плот 


ДКИМ животным жирам можно о нести. костно. масло, копытное. 1 
свиное масле. Эти м сла ке ее Е и в 
абы им и нежным запахо: . 
И м_и вкусом. 


В зависимос 
ти от метода получен 
ия 
-щевые жиры вырабатываются в следу 
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_Говяжьи — высший сорт, первый сорт, второй сорт, =. 
олео-маргарин и олео-стеарин. 

Бараньи — высший сорт, первый сорт, второй сорт, 

баранье масло и бараний стеарин. 

Свиные — экстра, высший сорт, первый и второй сорт, 

. свиное масло, свиной стеарин. 

Костные — высший, первый и второй сорт. 

Говяжьи жиры. Жир высшего сорта вытапливается из лучших 
видов говяжьего сала-сырца при низкой температуре. Этот жир 
светложелтого, иногда лимонно-желтого цвета, без запаха или 
имеет слабый приятный аромат говяжьего навара; в расплавленном 
виде он совершенно прозрачен, приятен на вкус; свободно. тает. во 
рту, не прилипая к нёбу. Консистенция его при температуре. 15—20° 
твердая. з 

Жиры Ги ПИ сортов вытапливаются при более высоких темпера- 
турах, чем высший сорт. Жир Г сорта светложелтого или желтого 
цвета, с более ясно выраженным специфическим запахом или лег- 
ким поджаристым запахом. Жир П сорта: имеет различные оттенки 
желтого цвета или слегка сероватый оттенок, легкий запах ` свежей 
шквары, вкус специфический; кусочек жира ‹ долго не тает на 
языке, обволакивая нёбо. 

Олео-маргарин получается из жира высшего сорта путём кри- 
сталлизации с последующим отжатием жидкой фракции. из’ закри- 
сталлизованной массы. Олео-маргарин` светложелтого цвета, легко 
тает на языке, не оставляя привкуса, обладает приятным запахом 
и имеет при 15—20° полутвердую консистенцию. ата 

Олео-стеарин получается в виде твердого остатка при прессова- 
нии жира высшего сорта и отличается высокой температурой. плав- 
ления и характерным запахом и вкусом стеарина. , зе 

Бараньи жиры. Жир высшего сорта получается из лучших частей 
бараньего сала-сырца при низкой температуре, Цвет его белый. пли 
бледножелтоватый; в свежем состоянии жир без запаха, приятного 
вкуса, но при лежании быстро приобретает специфический запах, с 
ухудшением вкуса. В расплавленном состоянии совершенно прозрац 
чен, при температуре 15° консистенция его твердая. | 
Жиры Ги П сортов вытапливаются при более высокой темпера- 


туре ‘из частей сала-сырца, не идущих на выработку жира высшего 


сорта. Жир 1 сорта. белый, или желтоватый, или слегка сероватый, 


со’ специфическим вкусом и запахом, ее 
Баранье масло получается из жира высшего сорта путем. кри- 


г. | 
сталлизации с последующим отжатием жидкой фракции. Баранье 
масло имеет при 15° мазеобразную консистенцию, цвет —от белого 
до бледножелтого и быстро тает во рту. ` 
Бараний стеарин обладает высокой. температурой плавления и 
специфическим. запахом. и. вкусом. ры 
Свиные жиры. Жир экстра’ вытапливается при низкой темпера- 
туре из высококачественного сырья, содержащего ‘наибольший, про- 
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цент жира. Жир экстра белого цвета, почти без запаха ть 
консистенция при 15° плотная. : ыы 
Свиной жир высшего сорта — белый, без постороннего 


Прив 
[‹ К 
и запаха; консистенция при 15—20° мазеобразная или Уса 


Плотная, 
Жир [1 сорта вытапливается из всех видов сырья, имеет бы 
цвет или желтоватый оттенок и легкий поджаристый вкус и Зала 
Жир П сорта — белый с желтоватым или сероватым оттенком 
имеет вкус и запах свиной шквары. } 

Свиное масло вырабатывается из свиного жира путем «РИсталан. 
зации с последующим отжатием жидкой фракции. У СВИНОГО масл 
цвет бледножелтый и жидкая консистенция при 20 -У свиного ть. 
рина цвет белый с желтоватым оттенком, плотная консистенция 
при 20°. Е 

Костные жиры вырабатываются из всех видов свежей Кост 
и при 15—20°, в зависимости от вида кости имеют жидкую, мазеос. 
разную или плотную консистенцию. Цвет костных жиров — от 
светложелтого до ‘желтого. Высший сорт не имеет постороннего 
привкуса.и запаха; у [ сорта допускается легкий запах и вкус под. 
жаристости; у П сорта эти свойства несколько сильнее. 

‚ Кислотное число пищевых животных жиров всех видов Должно 
быть для высших сортов не выше 1,25, первых сортов — 9,95 и вто- 
рых — 3,5. Кислотное число свиного жира «экстра» не должно пре. 
вышать |. 

Содержание влаги в жирах высших сортов допускается, не более 
0,2%, первых сортов —0,3% и. вторых —0,5%. Содержание влаги 
в свином жире «экстра» не более 0,25%. 

‚ Абсолютно нейтральных жиров в природе нет. Жиры как расти: 
тельные, так и животные никогда не получаются совершенно ней- 


тральными. Они содержат свободные жирные кислоты даже тогда, 
когда находятся в клетках живого организма. 

Органолептически невозможно отличить нейтральный жир от 
жира, содержащего свободные жирные кислоты: цвет, вкус и запах 
таких жиров почти одинаковы. Несколько темнее по цвету и грубее 
на вкус лишь те жиры, которые содержат значительное количество 
свободных жирных кислот (болеё 10%). Это условие справедливо 
только для жиров, которые ставе не содержат низкомо- 
лекулярных летучих жирных кислот [масляная — СНзСН.СН,ьсСоонН, 


капроновая — СН. (СН») $ 2 Н 
каприновая — СН.(СН, м бон бе приловая — СНз(СН:)‹С00 
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Важно, чтобы при температуре жарения (165—175°) 

5°) не наблю- 
Болось чада. Температура дымообразования жиров зависит от их 
имического состава и от содержания в них свободных жирных 


кислот. А : 

По данным нуфриева, Никашина и Скрипкина, различные жиры 
начинают чадить при следующих температурах: свиной жир — при 
9912, коровье масло — при 208°, хлопковое масло—при 233°; гидро- 
жир — при 230°, комбижир — при 210°. — 

” Экспериментальными данными для свиного жира установлена 
следующая зависимость температуры дымообразования. от содержа- 
ния свободных жирных кислот (табл. 46). ` 























Таблица 46 
_| Температура Темпе 
тЫ ы дымообразова- Процент. сво- Обр 
ое ее. | ния свиного бодных жир- | ция И 
жира ных кислот ИОВ 
0,1 210 0,7 164 
0,3 183 0,8 161 
0,4 176 0,9 159 
0,6 167 10 157 


На основании этих данных, предложено определять так называе- 
жира. Очевидно, что чем выше 


мую температуру дымообразования 
эта температура, тем такой жир будет пригоднее для жарения пищи. 
Предельное содержание влаги в жирах высшего сор- 


та установлено в количестве 0,2% не только во избежание порчи 
жира (см. ниже), но и в силу того, что при таком количестве влаги 


жир при жарении пищи не разбрызгивается. 


СВОЙСТВА животных ЖИРОВ . 


Физико-химические свойства животных жиров определяют режим 
и условия их производства и, В известной мере, сами зависят от 
режима и условий переработки сала-сырца. 


Физические свойства жиров 
ыйвес Удельный вес животных жиров колеблется 
(°) 
в пределах 0,915—0,964 (при 157 
Удельный вес жира тем выше, че 
церидов низших КИСЛОТ, оксикислот 
ы- мень их ненасыщенности. кира его Е 
ри изменении тем Жи а, Коэфициент обЪ- 
меняется в зависимости . век 0.0 Е объ. 
емного расширения жира В среднем Р 


1. Удельн 
‘нем содержание гли- 


м выше в 
енных кислот и чем - 


и ненасыщ 
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а При окислении удельный вес жира повышается; при гид 
ее понижается. Удельные веса нейтральных жиров выше, чех ЛИЗ 
ные веса соответствующих смесей жирных кислот, причем аль 
между обеими величинами пропорциональна числу омыления, Иа 

им Температура плавления жиров, температу 

застывания и титр. Способность жира к Эмульгированик 1 
следовательно, и к усвоению его организмом, зависит от его тете 

_ ратуры плавления: чем температура плавления жира ниже, ео 
легче он эмульгируется с водой и тем выше его усвояемость, 
Пищевые жиры в зависимости от усвояемости делятся на три 
группы: к первой группе. относятся жиры, температура плавлени» 
которых ниже или равна температуре человеческого тела (375). 
Такие жиры усваиваются организмом на 97—98% (например, кост. 
ный, свиной жир, олео-маргарин). Ко второй группе относятся 
жиры, температура-плавления которых выше 37° (говяжий, бара. 
ний и др.). Эти жиры усваиваются на 89—93%. К третьей группь 
относятся жиры, температура плавления которых значительно вып, 
чем 37°. Такие жиры или совсем не усваиваются, или усваиваются 
незначительно. Так, усвояемость тристеарина, температура плавле. 
ния которого 71,5°, составляет всего лишь 14%. 


Усвояемость жиров мясных животных составляет (в %): 


товяжБего. .... 5 %2:92.4—95,95 
СВИНОГО. с г, а 964—975 
бараньего........ 89,0—93,0 


= 
. Температура плавления жиров. зависит от природы жира, упи- 


танности скота, породы, возраста животного и ряда других причин, 
Чем больше в жире насыщенных глицеридов, тем жир более туго- 
плавок. Самцы обладают более твердым жиром, чем самки. Сало, 
снятое с внутренних органов, богаче твердыми глицеридами, чем 
подкожное сало. Жир одного и того же животного тем беднее гли- 
церидами ненасыщенных кислот, чем б 


с которых снят жир, лежат к желудочно- 


› получающих в ко маслич- 
ных семян, менее твердый жир, рм жмыхи ма 


чем у животных, которым скармли- 
вают сено. Жиры упитанных жив . ты 
отных боле ы- 
ми глицеридами, лее богаты ненасыщенн 
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В от их местоположения. 
более высокой ее Иды плавятся. при несколько 
ы и! температуре, чем соответ р 

ств Е. 
например, тристеарин плавится при 71 65 У щие им кислоты. Так 
при 69,6°;.. .. __ 22, а стеариновая кислота — 
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ой температуре, чем однокислотные` глицериды, и температура 
плавления многих смешаннокислотных глицеридов лежит ниже тем- 
пературы плавления самой низкоплавкой кислоты из числа входя- 
°пих в состав глицерида. Так, тристеарин плавится при 71,6°, три- 
пальмитин — при 63°, а стеародипальмитин — при 55°. 

Для глицеридов и их смесей характерным является наличие 
войных точек плавления: расплавленный жир при дальнейшем 
нагревании на несколько градусов вновь затвердевает и затем окон- 
чательно плавится. При повторном плавлении вскоре после затвер- 
девания жиры плавятся при более высокой температуре. Нормаль- 
ная температура плавления появляется только после длительного 
или глубокого охлаждения. Эти двойные точки плавления глицери- 
дов объясняются полиморфизмом, который состоит в том, что 
вещество одного и того же химического состава может существо- 
вать в твердом состоянии в нескольких формах, или модификациях. 
Последние обладают различными физическими свойствами, в част- 
ности различными температурами плавления. При быстром охлаж- 
дении глицеридов и жирных кислот выпадает, обычно, лишь неус- 
тойчивая, или лабильная модификация, которая обладает самой 
низкой температурой плавления. При длительном хранении такого 
глицерида в закристаллизованном состоянии лабильная модифика- 
ция начинает переходить в стабильную, при этом длительность 
перехода зависит не только от температуры; но и от молекулярного 
веса глицеридов. 

По данным проф. Г. Б. Равича и его сотрудников, температуры 
плавления тристеарина и трипальмитина характеризуются следую- 


щими данными: 
т 


==> 


а 





тристеарин 71,00—71,50 65,00—65,50 54,50—55.00 
трипальмитин 65,50 55,5—56,00 `45,00—45,50 


где: а, 8. = модификация глицеридов, причем эти модификации 
тем устойчивее, чем выше температура плавления, т. е. наиболее ста- 
бильной является «=модификация и наименее стабильной у=моди- 


фикация. 


ся смесью различных глицеридов с различ- 
ными температурами плавления, то переход из а а 
в жидкое совершается не сразу, и уловить конек Е 
Поэтому температура плавления жиров не является > я 
той. Жиры застывают также не сразу, а постепенно: р 

оплавкие составные части, что 


сто; ит наиболее туг 
же массы, которое делается все сильнее, 


выражается в помутнении 
о не затвердеет вся масса. Конечную точку к ы 
застывания определить очень трудно. Более не ть о 
та температура, которая в течение некоторого вр 
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| имальная температура, 
зменной, или та макс 
вания жира остается и а жира вследствие выделения 


которая достигается пр = 


Так как жиры являют 



















































скрытой теплоты плавления. Эти температуры и называют те 


турой застывания жиров. пера, Кс р 
Е Изменения температуры при застывании жиров можно ИЛЛ в Жо, а 
рировать следующими кривыми (рис. 146). о. и И ета 
На диаграмме / точка а соответствует тому моменту, когда Ви офомлей" 
} 


плавленный жир при охлаждении переходит в твердое состоя 
начинается выделение скрытой теплоты. В это время прекращ 
падение температуры, и она остается постоянной до точки в, 
снова падает. 
‚ На диаграмме 2 в точке 4 падение температуры прекращается, 
температура в результате выделения скрытой теплоты повышается до 
точки в, достигая некоторого максимума, и снова начинает падать 
р Температуры плавления и за. 
тя стывания быстро охлажденных 
З жиров более или менее разнятся 
в 8 в между собой. Чем медленнее из. 
Е 


| 
ается 
Зате\ 


менение температуры, тем больше 
эти точки сближаются. 

пре т? В практике зачастую опреде- 

1 2 ляют не температуру застывания 

з жира, а температуру застывания 

Рис. 146. Температурные кривые выделенных из него жирных кис. 

: пар вавия, киров» лот, так называемый титр жира. 

Смесь жирных кислот имеет бо- 

лее резко выраженную температуру застывания, так как состоит из 

менышего числа компонентов. Кроме того, наличие в жире свобод- 

ных жирных кислот влияет на температуру застывания жира и 

одни и те же жиры, в зависимости от кислотности, обладают раз- 

личными температурами застывания. ЕЕ 

3. Вязкость. В практике принято вязкость жира измерять 
в градусах, которые дают отношение времени истечения опреде- 
ленного объема жира при точно определенных условиях ко времени 
истечения такого же объема воды при тех же условиях. Обычно 
вязкость жира измеряют в градусах Энглера. 

Вязкость жиров имеет большое значение в технологии выработ- 
ки жиров, так как она влияет на теплопередачу, скорость отстаи- 
вания, скорость фильтрации и сепарирования и т. п. 

Вязкость большей части жиров колеблется в относительно узких 
пределах. Какого-либо закономерного отношения между вязкостью 
и составом жира не установлено. Известно только, что вязкость, 
в общем, увеличивается с повышением молекулярного веса, а с 
увеличением иодного числа уменьшается. Сильно влияют на увели- 
чение вязкости оксикислоты в жирах. При повышении температуры 
жира вязкость уменьшается. Так, по данным А. А Соколова, при 
повышении температуры от 50 до 90°, т, е. менее чем в два раза, 
вязкость животных жиров падает почти в 2,8 раза. р 

4. Коэфициент рефракции, или коэфициент. пре- 


ломления, является отношением скорости света в воздухе К 
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выражается отношением синуса угла падения к синусу угла прелом- 
ления. Коэфициент преломления глицеридов выше, чем соответст- 
вующих жирных кислот. Жиры с. большим содержанием летучих 
жирных кислот; например коровье масло, обладают наиболее низ- 
кими коэфициентами преломления. При окислении жира коэфи- 
циент преломления увеличивается. 


Химические. свойства жиров 


Химические свойства жиров определяют то влияние, которое 
оказывают условия производства и хранения на качество пищевых 
жиров, или на ход производственного процесса. С этой точки зре- 
ния наибольший интерес представляют те свойства, от которых 
зависит порча жиров и их расщепление. . 

Различают следующие виды порчи. жиров: 1) гидролитическое 
расщепление жиров; 2) окисление жиров: а) прогоркание — альде- 
тидное и кетонное, б) осаливание. 


Гидролиз жиров 


Гидролитическое расщепление жиров вызывается действием во- 
ды. Гидролиз жира протекает по следующей схеме: 


СН; (0С06), +3 Н.0==6зНз (ОН); +эв ООН 


иза обратима. Состояние равновесия зависит от 


Реакция гидрол 
в частности 


количественного соотношения реагирующих веществ, 
от воды. 

Реакция гидролиза жира без на 
идет с очень небольшой скоростью. 


следующие факторы: ° № 

а) Ферменты. В числе многих ферментов, находящихся в 
животных клетках, имеется жирорасщепляющий фермент липаза. 
При выработке жиров часть липазы переходит в жир, не утрачивая 
своей активности. Если в жире содержится хотя бы небольшое коли- 
чество воды, то при липазе гидролиз жира протекает с большой 


скоростью и особенно интенсивно В различных видах животной 
жировой ткани. Жир, вытопленный и В достаточной степени очи 
щенный, на протяжении длительного периода времен. расвеныисья 


незначительно. 
. Так, по данным проф. А. А. Зинов 
При его хранении в комнатных услови 
ние 25 суток, увеличилось с 1,19 до 6, 
жира, вытопленного из жировой ткани 


личия побуждающих факторов 
Увеличивают скорость реакции 


ьева, кислотное число шпига 
ях, с доступом света в тече- 
67. Кислотное число свиного 
и очищенного при тех же 
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скорости света в некотором веществе. Преломляющая способность 













































условиях хранения в течение 60 суток, увеличилось лишь с 05 
0,94. . Е 585 до 
Активность липазы находится в зависимости от ве 
хождения, величины РН, свойств субстрата, наличия примесей № 
температуры. Так, липаза поджелудочнойи железы наиболее акты 
в щелочной среде (рН 8—9); липаза желудка — в кислой (рН 47“ 
5). Если же липазу желудка подвергнуть очистке, то оптимальн 
для ее действия рН увеличивается. Оптимальный температурнь 
режим для деятельности липазы лежит в пределах 35—40, Повы. 
шение температуры сверх 50° и снижение ниже 15° значительн 
ослабляет активность фермента. Однако деятельность липазы 
прекращается даже при минусовой температуре (— 17°). 
6) Влияние температуры. При повышении температуры, 
реакция расщепления жиров протекает с большей скоростью. 
При воздействии ‘насыщенного водяного пара на говяжий жир 
в автоклаве при давлении 7 и 15 ати кислотные числа жира изме. 
няются следующим образом (табл. 47): 





Таблица 47 








Кислотные числа жира при продолжитель- 














Давление ности процесса 
(в ати) 2 часа | 4 часа 6 часов 8 часов 
7 17,5 | 37,2 | 67,3 | 84,8 
15 52,3 106,3 155,8 — 


ствах, значительно усили’ 
нований широко пользуют“ 
ния жиров при выработке 

































абл ица 1 
тжитель- ы 
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8 часов 
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пра с водой вызывает расщепление жира. Влияние ‘серной 

слоты сказывается в том, что образующиеся водородные в 
ействуют к аталитически на реакцию гидролиза, а получае- 
ные продукты ‘сульфирования (сульфожирные кислоты) обладают 
значительной эмульгирующей способностью. Образование 
сульфожирных кислот происходит в результате взаимодействия сер- 
ной кислоты с ненасыщенными жирными кислотами. Так, при дей- 
ствии серной кислоты на олеиновую получается’ сульфостеариновая 
кислота: : ы 


сн»Снусн = сн(сн), оон +н:зо, = снз (сн, сн-сн (сну); соон 
но — 50 Ал, 


Сульфостеариновая кислота снижает поверхностное натяжение 
на границе жир и вода и тем способствует образованию эмульсии 
и увеличению поверхности раздела. фаз. 

Ранее этим свойством серной кислоты пользовались в. технике 
для получения жирных кислот и глицерина. 

В настоящее время в технике для расщепления жиров применя- 
ют более усовершенствованный, так называемый реактивный 
метод расщепления, сущность которого состоит в кипячении 
жира с водой и реактивом, эмульгирующим жир с водой. 

В качестве эмульгатора применяют так называемый «кон- 
такт» проф. Г. С. Петрова, который является одним из наиболее 
зарекомендовавших себя в мировой технике и широко распростра- 
нен в СССР. Контакт представляет собой смесь сульфонафтеновых 
кислот, получаемую из отходов при очистке соляровых или веретен- 
ных дистиллятов дымящейся серной кислотой. 

При работе с контактом, добавляемым к жиру в количестве 
около 1% (плюс, примерно, 0,5% купоросного масла), степень рас- 
щепления достигает 92% и выше, с получением при этом светлых 
жирных кислот и хорошего качества глицериновой воды. 


Окислеине жиров 


Окислительные процессы ведут к появлению резкого неприятно- 
го вкуса и запаха так называемого прогорклого жира. Однако боль- 
шей частью при порче жиров наблюдается к специфического 
запаха и неприятного, но не горького вкуса. роеоА т: 
и расщепления жиров идут независимо друг от а ет в 
ряд факторов, вызывающих активизацию м Ц а 
идентичным, то зачастую при прогоркании пе и 
кислотность жира. Кроме того, глубокое ее а сопровож- 
дается образованием низкомолекулярных и лительный ПБЗВаВНОЫ 

Прогоркание жира является сложным о В 
при котором. жиры приобретают `специфичес 
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24. Технология мясй и мясопродуктов. 
































запах, вызываемые: летучими веществами — аль дег да 
кетонами. - ы м 
; Эти вещества получаются под воздействием кисло 
НС на жиры. `Атмосферный кислород обладает слабой а 
И реакция окисления без поступления энергии извне иде 
измеримой скоростью. Способность жиров к окислению ВоЗрас, 
с повышением температуры, под влиянием облучения итд 

гия, поступающая извне, активирует реакцию, Увеличива к. 
чество активных ‘молекул в реакционной среде. Активные ее. 


во 
КТИВНОСт, 
тс небо 





кулы отличаются от обычных наличием свободных валентно 6 Н= 
Молекула кислорода неактивна, но она может распадаться на к. все 77 
тивные атомы, переходя через промежуточную молекулу со ов 
бодными валентностями: 
т 
о 0=0=0:=0-0==0 
Я | | ЯСТВИИ 
1 ей 
. При А я перек! 
Так как энергии требуется меньше для получения активной зо: 


лекулы со свободными валентностями, то промежуточная стадия 
. 0—0 вероятнее конечной, т. е. кислорода в атомном состоянии, 


В соответствии с этим при окислении кислородом в первую оче- 
редь будут получаться перекиси: 


0 
в-0-0—8<] 
ро о 


В настоящее время; по мнению ‘большинства исследователей, 


первоначальным процессом прогоркания жира является самоокнсле- 
ние (аутоксидация), т. е. реак 


посредственным воздействием 
Наиболее справе 
Баха, которая осно 








оо Я 
а х << С 

. . а 6 | 

`Вначале при. взаимо, 


действии н о с- 
породом, находящимся в активы абЫщЩенных соединений бски 





1Я активной, 


Уточная Ч 


Ц 
М состоянии, 


В первую» 


1сслед( увателн 
ся са моск 
е п" 











зующиеся при окислении жиров перекиси можно рассматривать 
катализаторы, при наличии которых кислород ‘нолучает для 


как 


окисления соответствующую активность. Такие реакции, при кото- 
рых катализатор возникает в самом ходе этой реакции, называются 
сопряженными реакциями или реакциями химической индукции. 
Различают альдегидное и кетонное прогоркание. 
а) Альдегидное прогоркание. Кислород воздуха, насыщая двой- 
ные связи, сначала приводит к образованию перекиси: 


снз(сне)› сн=сн(сно)›соон не ОНО 


0—0 
Перойсид 


При действии воды на пероксид получается атомный кислород 
и образуются перекись водорода и озон: 


| 
снз(ень).сн-ен(сн)»соон+н20 сни ноь, ое 
Е | 


0—5 И - 0 ^ 04сид 


| з 
Г З АЯ 
О+н:0—Н20) | 0 
| Озон 


^. 


\ 


Молекула озона присоединяется к непредельным жирным кис- 
лотам и в результате образуется озонид, который под влиянием 
влаги расщепляется на молекулы с меньшим числом углеродных 


атомов, образуя альдегиды: 
сНз (нь). сн=сн(Сн»)7 сон Не снэсноюн аи соон 


0 о -0 


бзонид 


енз(сно)› сн-—сн(сно сон +но—=Сн@не)›Сно *сно (сньу”соОн+Ни0ь 
`  Полфольдегра 
оо я 
дислоты 
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При дальнейшем окислении получаются нИЗК 


омо св 
кислоты: — У лярны, ®содн 
6" он 
ы „бну(Сн,)› Сно +н»0, — СНУ (сн), сон +Н›0 нонС#? 
: _ Пелергоновая Аислота вС 50 н- 
НС 
СО (СнсОон+но0;— ООН (СН), СООН+нЬО 600 


Азелаиновая Кислотс 


Из линолевой кислоты таким же образом получаются: 


0 
ии 
м вод 
р И енном 
сн; (СН). СНО —капроновый альдегид, или капроновая кислота, — дей вочи! ^^ (сло 
37214 Е КИС 
— СН» (СН.«СООН нии, зе я ой 
Ы }:1 
носн — малоновый днальдегид, или малоновая кислота. — ур 10со 
ры — СООН (СН, СООН я ы * время доЕ 


} заетоя 30 










но (Сн›); СООН — полуальдегид азелаиновой кислоты или азеланновая 


кислота— СО0Н (сн: соон 


Альдегиды могут образоваться и из насыщенных кислот. Обра- 
зование таких альдегидов, в частности из метилового эфира лаурн- 
НОВОЙ кислоты, МОЖНО Объяснить действием атомного кислорода: 


УСН, СООН + 


СИЗ 0Со (Но) сны сн, осо(сн 


лоСН>Он аа 
ти а он "аа ЧЕХ 
3 60 (СН) Снгбн+0 — снзосо(сн:),, сн Ы [м 
— СН; 050 (СН) НО +Н.0 лв 


6) Кетонное прогоркание. До недавнего в 
тонное прогоркание жиров происходит по 
мов, например, плесеней РешйсИН 


ремени считали, что ке- 


етонное прогоркание, протекающее 
мов, происходит по следующей 


тате распада белко 
подвергаются В- 
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› Который образуется в резуль- 
в, находящихся р 
Бель, 8 жире. Затем аммонийные соли 


И 





та 


Кис 


аланов 


слот, Оби. 
рира лаум: 
слорода: 


Чота_ 

















ВСНЫСНЫСООН «0—0 — он: СНОООн+нио.-- и, 
| 


всн:снсоон+н»о —= вснонсн, соон 
вснонс оо — ВСОСНЬС0н+НЬ0,—= нод 
р 


ВСОСН2С00Н—= КСОСНз +60, 


Необходимые для этого процесса ферменты доставляются 
микроорганизмами, которые могут развиваться в жире, если он 
содержит воду и питательные вещества. Поэтому такой типичный 
бактериальный процесс наблюдается преимущественно на сливоч- 
ном масле, неочищенном кокосовом масле, маргарине. Высокомо- 
лекулярные жирные кислоты (насыщенные — пальмитиновая, стеа- 
риновая) не способны подвергаться В -окислению. 

В настоящее время доказано, что кетонное прогоркание может 
присходить без. воздействия микроорганизмов, чисто химическим 
путем и что получаемые при этом кетоны могут образоваться как 
из высокомолекулярных насыщенных жирных кислот, так и из 
ненасыщенных. Образование кетонов из насыщенных жирных кислот 
происходит по следующей схеме: 


Сн»(СНУ)т СН2СН» (Сна) СОН Е — сн (сн)ибн:сн(насобн-н2о 


Образовавшася непредельная жирная кислота окисляется и 
переходит в перекись: 
снз (сн) иСн:сн(Сно)л С0ОН + ми — снз(СНо)исн-=сн (сн»С00е 


ин атом кислорода и ‘переходит в. окись, кото- 


о, 
Перекись теряет од мии дает кетокислоту: 


рая в результате перегруппи 
ену(Сн>)ясн— ОИ ОС сн колее 
| 
т 
сносо (СН) СОбН 
СНз(СНа) ‹н-рнеН» ты 
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соон-=бнз(СНа) 












Поэтому значительный интерес для производства должно иметь определение 
так называемой стабильности жиров, т. е. определение индукционного 
периода, под которым понимают время, в течение которого жир при воздей- 
ствии на него атмосферного кислорода не прогоркает. 

В настоящее время распространение получил активно-кислородный метод — 
эксиресс-метод определения стабильности жиров. 

По этому методу однородный поток воздуха, пропускаемый через образец 
жира, омывает его со всех сторон, и кислород воздуха, приходя таким образом 
в тесное соприкосновение с испытуемым жиром, приводит его по истечении оп- 
ределенного времени в прогорклое состояние. Конец индукционного периода 
определяется органолептически, по появлению в испытуемом образце жира про- 
горклого запаха и кснтролируется определением перекисного числа. Конец 
индукционного периода должен соответствовать строго определенному пер“ 
кисному числу, характерному для каждого вида жира. Так, для свиного 
жира и олео-маргарина перекисное числр установлено в 920 миллиэквивалентов 


содержания пероксидов на 1 кг жира; для гидрированных растительных ма 
сел — 100 миллиэквивалентов. 


Факторы, ускоряпщие процесс прогоркания. .Прогоркание Жи 


ров ускоряется и усиливается под влиянием многих факторов, 

важнейшими из которых являются действие света, повышение 
температуры и наличие катализаторов. Интенсивность прогоркания 
зависит и от химического состава самого жира: чем больше в Нем 
содержится непредельных глицеридов ит 
Е ‚ тем быстрее происход 


37 





Е 
с я це» 
в Г 
Я е, 40 
В РевИЙ С 
и О оС 
Аналогично происходит образование кетокислот из ненас } я Яо |: 
ных жирных кислот, например из олеиновой кислоты: Ща. бя нио я 
| и 7} ро | 
а = ;а , 
снз (сна)эсн=сн(Сно}со0н -0 т сну) ИС Я . 
| { р 10 оле 
—о ри мфИболи 
2 
—- сн—сн(сн в а 
енз(н/)он— сн Сна” соон сна(сно о ( ин ее , к 
. 0 ные про 
7: 0—0 й ие По 
— сн. (СН) СН2Со (Сна) С00н А’ К ов ПОВЕ 
= еныУсн)»бн- сн(н» )› соон снз(снол СНисо (снг), р У ИО однов 
ры р) ИИА” сви 
- ея од 
Показатели, определяющие степень прогоркания жиров. Как видно из ИЗЛО- р". р ов* 1 
женного, в процессе и альдегидного и кетонного прогоркания прежде всего (р, р имо 10 В 
разуются перекиси, при определенном количестве которых жир становится про. 10 ину чило 
торклым. Количественно степень прогоркания жиров определяется перекиеных р увел И 
числом, под которым понимают число граммов иода, выделившееся в кислой я у перек 
среде из иодистого калия при действии на него пероксидов, содержащихся в 28, нра хр 
100 г жира. р 
ь о Е проф. Зиновьева, жиры с перекисным числом до 0,03 являются г. же те при 
совершенно свежими по органолептике; в жирах, перекисное число которых ©. ( мы 60 с 
ставляет от 0,03 до 0,06, органолептически порча (т. е. прогоркание) не обна. № ет же 
руживается, но такие жиры дальнейшему хранению не подлежат. При перекие- у 93188. 
ном числе от 0,06 до 0,] органолептика жиров ухудшается, но такие жиры еще `ажиоь ка! 
применимы для питания. Жиры, перекисное число которых выше 0,1, в пищу турне | 
не пригодны. . зрутвий М 
По величине перекисного числа нельзя судить о том, сколько времени жр М оКиСлИ 
будет храниться, прежде чем он станет органолептически прогорклым. г оиваторами 


‚дав ронвводстве 2 
чавхм приходится © 
зави аппаратах, 
| ЗАЖАТЬ виде приме 

По данным В 
| 
о 
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Мени Жи) 


одела 
ОНИ 
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ы Процесс прогоркания жиров зависит не только от инте 
ин освещения, но и от длины волны. Наиболее активное ран 
оказывают ультрафиолетовые . лучи. Активность видимой = 
спектра убывает с увеличением длины волны. =: - 
6) Влияние темае- 
атуры. Повышение тем- 
пературы ускоряет процесс 
прогоркания жиров. По дан- 
ным проф. А. А. Зиновьева, 
перекисное число свиного 
жира, хранимого в холодиль- 
нике при минус 10° в тече- 
ние 60 суток, увеличилось с 
0,043 до 0,119, а перекисное р 
число того же жира, храни- Рис. 147. Динамика окисления олеиновой 
мого в термостате при 38° кислоты и ее эфиров. 
в течение тех же 60 суток, 


увеличилось до 3,188. 
в) Влияние катализатора. Прогоркание жиров уско- 


ряется в присутствии металлов»так как почти все металлы являются 
катализаторами окислительных процессов. Наиболее активные ка- 
тализаторы кобальт, марганец, свинец и железо. Первые три ме- 
талла в производстве животных жиров не играют никакой роли. С 
железом приходится считаться, поскольку жиры вытапливаются в 
железных аппаратах, а соль, применяемая для отсолки, может со- 


держать в виде примесей железо. 

По данным Всесоюзного научно-исследовательского института 
жировой промышленности, на протяжении месячного срока хране- 
ния говяжьего жира в лабораторных условиях в темноте наличие 
0,001% железа незначительно влияет на’ ускорение прогоркания, 

ркание достигает весьма 


но при добавлении 001% железа прого 
.) 
значительных размеров. По тем же данным, прогоркание свиного 


0) 

жира сильно ускоряется от добавления к чену ее а 
добавление к свиному жиру 0,01 $ железа еще мА кие" 
прогоркание. По данным ТОГО Же института, соль, содержащ 
железо, ускоряет процесс прогоркания жиро» в жираи нали- 

г) Влияние химического ПА. Р СннНВй ар 
чи ных жирных, . 

яв жире свобод р яжий. Последний содер- 


прогор: но быстрее, чем гов ак я 
ЖИТ о. : пем свиной жир. Прогорка 


о чем в большей сте- 
ние жиров происходит те и 


пени они ненасыщены. ой": 
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Интенсивность окисления зависит и от количества с т 
жирных кислот. Свободные кислоты окисляются гораздо я мы 
сложные их эфиры, и, особенно, чем глицериды. Динамик ® и 
ления олеиновой кислоты и ее эфиров иллюстриру 
ми кривыми (рис. 147). 

ривая 7 показывает поглощение кислорода в КУбически 
тиметрах чистой олеиновой кислотой, кривая 2 — поглощение 
лорода этиловым эфиром олеиновой кислоты и кривая $ 
риновым эфиром. 7 


ется сле дую 


Кис. 


Осаливание жиров. 


‚Процесс порчи жиров, который характеризуется повышение 
температуры плавления, называется осаливанием. Помимо ПОВЫЩЬ. 
ния температуры плавления при этом процессе у жира появляется 
специфический сальный привкус и исчезает естественная окраска, 

Характерным для’ осаливания жиров является образование 
оксисоединений, в частности оксикислот: 

а) перекись водорода, получающаяся при распаде первичных ор. 
ганических перекисей, окисляет непредельные соединения с образо. 
ванием диоксисоединений: 


®, СН: СНВ +Н20, — 8. сн(он)сн(@н) В» 


Так, из олеиновой кислоты получается диоксистеариновая кис- 
лота: ` 


: порн ои(ендусоон анну -онусн „н--онГсно, слон 
] 


он 0 
температура плавления которой равна 136,5°. 


при действии воды на первичную переки й 
сь может произойти 
ве распад с потерей кислородн . ь 


ого атома и о новременным образо- 
ванием диоксисоединений: - " 


ААСН СНВ» +НОН-ы, сноня, + 


+ 0=— 


0 
„Чт сн. (с # 
мое И ОН 
Г 0 


. 0 
я СН сн, (сн, # 
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первичных ( 
\НИЯ бриз 


‚риновая к? | 


о И. А. Смородинцеву, осаливание обусловливается действием 
на жиры света, особенно желтых лучей. ем 

Ускорители окисления жиров — железо, свинец, кобальт, марга- 
собенно медь (в концентрации 2%) — вызывают осаливание 


о 
нец и 2 Е 
уже через 7 дней. Олово, алюминий и большинство других метал- 
тв не оказывают действия. 


Степень осаливания жиров измеряется определением температу- 
ры плавления и ацетильного числа. ` 

физиологическое действие прогорклого жира. Прогорклые жиры 
не пригодны для питания не только потому, что имеют неприятный 
вкус и запах, но и потому, что содержат ядовитые и вредные для 


здоровья продукты. 
По данным И. А. Смородинцева, при кормлении крыс прогорк- 


лым свиным жиром (с перекисным числом 15—20) наблюдалось 
образование горба, частичные параличи и затем наступление смерти. 
Прием через рот 5—6 г прогорклого жира ежедневно в течение 
нескольких дней стерилизует самку крыс. У самцов отмечена утрата 


способности к оплодотворению. 

Действие антиокислителей. В настоящее время приобретает 
большое значение применение веществ, так называемых антиокис- 
лителей, которые, будучи добавлены к жирам, препятствуют их про- 
торканию. Окончательно проблема применения антиокислителей 
еще не разрешена, но уже известен ряд антиокислителей, которые 


могут с‘успехом употребляться в производстве. 
Антиокислители должны иметь следующие свойства: а) жир, при 


добавлении антиокислителя, не должен прогоркать в течение годич- 
ного хранения в темноте при 94—95° в негерметической таре; 


6) легко ‘растворяться в жирах; в) не сообщать жиру посторон- 
него запаха, вкуса и цвета; г) не оказывать вредного физиологи- 


ческого действия; д) не изменяться при нагревании; е) быть эконо- 


мичным и не быть дефицитным: 
Степень действия антиокислителей измеряется т - 
стабильности, т. е. отношением индукционного Е о 
тиокислителем к индукционному периоду того ра, 
антиокислителя. 
имеют наибольший инте- 


время 
АЕ вайаретовую кислоту, 


Из антиокислителей, которые в настоя ие 
рес, необходимо указать на туртваНиотЬ: ВАН 
токоферолы, аскорбиновую кислоту, лецити нельные вещества, обладают 
скорбиновая кислота и лецитин, как орертг о ы 
слабыми антиокислительными свойствами, но В С° о 
тет Во» оличествах — 
НЫ ному жиру токоферолов в небольших к у 
1%) значительно ОВ И ив заменен небольшим количеством 
В животных жирах токофер 
растительного масла: 
Наилучшее антиокислительное действие 


оказывает масло эрозии ты 
приба 
ство токоферолов. При 
т Наб и различные соотношения 
ини Вы жиру необходимо учитывать и. те ообавленяе 
в каждом масле между альфа-бета ра фицшент т 
377 


1% масла пшеничных зародышей к свиному 







































































как прибавление 2,5% цу. 
бильности, равный 4,2, между тем 1 о Ее о” о УКУРУЗного 
бщему содержанию токоферолов ид 9с 1% масла м, 
а ое стабильности 2,5. та пенни, 
Би зародышей, дает коэфициент 66 Действие оказываве со ны 
| ` Более сильное антиокислительн з четание Рае 
: ных масел с другими антиокислителями. те, 


- иокислителей. а) Теория от и 

Теория действия ант я объясняет действи ы ль, 
8 ного катализа. Эта теори я обра ОКИ 
Ни лей взаимодействием нестойких перекисей, образовавшихся И 


{ и 
зультате самоокисления антиокислителей с перикисями жи в. р й ри пм 
взаимодействии перекиси антиокислителя с перекисью жира выде, и анти ной, м 
ляется молекулярный кислород и регенерируются первоначальны, Ри 
вещества. Весь процесс по теории отрицательного катализа пронс. О и 
ходит по следующей схеме: 5 


; 


А+ 0:—А (0 8+0;—8 [6:] 











4 [64*8 [6-4 *8 +20) 





где: А — жир; 
— антиокислитель (квадратные скобки указывают на особо активное 
состояние кислорода). 

В результате окисления как субстрата, так и антиокислителя 
получается замедление окислительного процесса, так как образую- 
щиеся вначале неустойчивые окислы вновь разрушаются. Таким 0б- 
разом, антиокислитель все время регенерируется, и поэтому неболь- 

ьное время может предупреждать окис- 
антиокислителя не беконечно, и через 
т. Этот факт объясняется тем, что не- 
а а гут частично переходить в устойчивое соеди: 


мент окисления, 1 
‘пя более легко ОКИСлЯ. 
реакция, то малое 1 
И ИЬ, 

ние фенолов г 


рекиси, образ частности известн ие пе- , 
стойкие Я в ряде о, что нестойк 
первоначальн 
Теори 
к ЧЯ ценны = 
теория цепных реакций. п в е ол КЦий, Более вероятной является 
”. `` менова- При цепных реакциях 









а 056 акт 


Г антиокислитез 
ак как образ» 
ются, Тани? 
поэтому бт 
упреждать 0 
‹онечно, п 4 
тся тем, ра 
„тОЙЧиВО (ий 


”съ 
< < 
ъ`ъ 
> 
> * 














ори, раю аяся во время химического взаимодействия пе- 
Р ется соседн кулам, не рассеиваясь в виде тепловой энер- 


е 
й ча энерг 
пи, Эта переда ргии активирует соседние молекулы, которые 


те реагируют, снова передавая выделяющуюся энергию в том 
же порядке и создавая, таким образом, цепь реагирующих молекул 

Такая цепь может быть оборвана введением в Е 

какого-либо вещества реагирующую 
систему › которое, восприняв энергию актива- 
ции, обусловливает перевод ее в тепловую энергию, и тогда цепь 
вагирующих молекул порвется. Таким образом, небольшое коли- 
чество антиокислителя, величина которого в. разных случаях может 
быть различной, может в течение долгого времени предохранять 
жир от окисления. | 

в) Синергизм. Все антиокислители жиров можно класси- 
фицировать в две обширные группы: собственно антиокис- 
лители и синергисты. Антиокислителями являются веще- 
ства фенольного характера, обладающие отчетливо выраженными 
антиокислительными свойствами. Синергистами же являются, пре- 
имущественно, ди- и полиосновные кислоты, которые значительно 
усиливают действие антиокислителей, но сами обладают. незначи- 
тельной антиокислительной способностью. 

Активность фенольных  антиокислителей, по И. А. Смородин- 
цеву, зависит от их окисления в хиноны, причем водород или элек- 
троны, или те и другие отделяются и передаются молекулам жира 
в момент окисления. Цепная реакция прерывается за счет окисле- 
ния более легко окисляющегося ингибитора. Так как это цеп- 
ная реакция, то малое количество антиокислителей проходит длин- 
ный путь. - 

Окисление фенолов протекает в две фазы: в первой образуется ° 
феноксилрадикал или в случае линолов — хинол или семихинол- 
ион, во вторую фазу — вполне окисленный хинон. 

К концу индукционного периода фенольный ингибитор типа то- 
коферола сполна окисляется до хинона и дальше. 

Действие кислых синергистов наиболее изучено на а 


кислоте. 

Окислительный потенциал аскорбиновой кислоты ниже, чем у 
фенольных ингибиторов, но вследствие большой рати м 
перекисями жиров и аскорбиновой кислотой Бане — нае 
ся заметно во время индукционного периода вин с рн 
пока имеется аскорбиновая кислота или продук ее. 
Вплоть до щавелевой кислоты, имеется и водород, и 


Й ельно 
восстановления феноксильной группы, а, следоват , 


жиров не могут накопляться. 


п 

Таким образом, аскорбиновая толя Ш ей 

тенциальный резервуар водорода для Е к Я аа оли 
Жира, однако аскорбиновая кислота не 


С ебует нали- 
Непосредственно нарождающейся перекиси жиров и тресуе 
Чия промежуточного звена, ра 


В 


скорбиновой 


редставляет собой по- 













































































Естественные антиокислители. Наличием прир 


























оных Г 
одНЫХ антнок добНЫ ПРИ 
телей в жирах объясняется тот факт, что некоторые жи в И, 
жащие болыше насыщенных глицеридов, прогоркают быстреь № |} ОГ дирацокис 
другие жиры, которые содержат больше ненасыщенных лице” ©} ей т 
Так, бараний жир прогоркает значительно быстрее, чем ов Й 10” д. д 
К природным. антиокислителям относятся лецитин, рака и я (8. к тиче 
зещества и отчасти стерины и витамины. ие тои ксеР 
ЕЕ и а я с 
_Лецитин (глицерофосфоаминолипид). В молекулу лецитина дя й Ала 5 
о форная кислота, холин и жирные кислоты. ь ое а, 09 р: 
а ий лецитина в жирах приведено в табл. 48. ри йся 5 р 
<Я Г 
: ВОД" азру и 
пы Р°`моу 
Таблица 48 И ож 
- Е = = ЕЕ ЕЕ я его Ра ы В 
Л 
стери 
Наименование жиров РИ в идентичен, 
и воздуха. 
ро 





БОВЯЖиЙ- се о.. 0,035 





‚уе НИЙ 0,012 
:: ОНО ие 0,03 


зуанение ваЖНе 





ны. Если природным жирам и свойственна та или иная окраска, то она обуслов- 
ливается присутствием в них жирорастворимых пигментов, к числу которых 
относятся хлорофилл, присутствующий только в растительных маслах, каро- 
тин и ксантофил, находящиеся в животных жирах и растительных маслах. 


Каротин (красный пигмент) является ненасыщенным углеводородом СН, 
Ксантофил (желтый) является спиртовым производным каротина, СН (ОН). 
Каротин пищи в печени животных переходит в витамин А. 


Стерины. Стерины находятся в неомыляемой части жиров. Стерины, в ь 
зависимости от происхождения, подразделяются на зоостерины — в животных | 


жирах и фитостерины — в растительных жирах и маслах. Присутствие в жирах 
тех или других стеринов являе 


| 
4) 1410 ОМЛеНия ЗАВИСИТ 


7. || 
Красящие вещества. В чистом виде глицериды совершенно бесцвет- | Е 
Е УЖ ЖОМЫЛЯЕМЫХ ве 





тся характерным признаком отличия животных 
жиров от растительных. 
Г: а распространен из зоостеринов одноатомный спирт — холестерин 
2711468. 


Содержание холестерина в животных жирах приведено в табл, 49. 











: Таблица 49 
— \ 

= у —А=„А4— 

о В том числе 
ево том числе... > 
6: 
свободные Ре 
стерины АВЕ 
рины 


Общее содержа- 


Наименование жиров |ние холестерина 


Говяжий . 
Бараний . 
Свиной 


380. 





ершенно бои, 
‚ ТО она обуеть 

Числу котор 
Хх маслах, м 
НЫХ Маслах, 
одородом Си 
ина, СиНя(0 } 


‘ров. Стериин т 
Ы—В Жо 


ЖИ 
утствие в 
ЛАЧИЯ ЖИВО 





рт дом 


табл ы 














Витамины 


® 


х убойных животных вита 

в жира мины Со, 

г эти жиры применяютс. 

998 торого находящиеся ры ых правило, при жарении п 
рах витамины разрушаются и при тем- 

- 110этОму нали- 


иВаТУР. минов в жирах убойных живот мож меть 

ев я их антиокисл ы може В то 

с точкЯ зрени ительных свойств ыы 
к ` 


животных жирах витамин А содерж 
и 

пичество т 20 % (В. А. Девятнин). В ее и 0 говяжьем жире, в ко 

ь РА {е) е : у , - 

в ы ь ая крысиных доз на 100 г аи содержится 
| т "оболочек В. а предохраняет р. 

с ным каротина, оче стимулирует рост животных Ви “м 
производ й находящий нь чувствителен к окислению. Ки МИН является 
м темпе ы ся в растворе, даже при обычной те ИВ 
пением температуры разрушение ускоряется. В отсутствии мпературе; с повы- 
оказывается довольно термоустойчивым и переносит на кислорода витамин А 
при 130° наступает его разложение: гревание до 120°. Лишь 

Витамин Е, антистерильный, с 
‚ стимулирующий размнож 
ение. х 
‹роению витамин Е идентичен с токоферолами. Витамин Ет а 
окисляется кислородом воздуха. ермоустойчив, легко 


держатся в небольшом количестве. 
з 


Значение важнейших химических показателей 


аа ы ь 5 омыления. Число омыления, в первую очередь, зависит от 
о ых го веса глицеридов и, следовательно, характеризует природу жира. 
и 7 а зависит и от других факторов, в частности, от содер- 
мыляемых в о 
и х веществ и от наличия в нем свободных жирных 
ы- Содержание неомыляемых веществ п 
ждый процент неомыляемых веществ 

единицы, 

-й С повышением содержания свободе 
в вается, так как число омыления (число нейтр 
ха е числа омыления соответствующего триглицерид 
2 ки степени гидролиза жира эта константа не пригодна, 
иене жира происходит лишь незначительное изм 

я. 
м = Иодное число. Жиры мясных животных имеют иодное число ни- 


а Иодное число характеризует 
о природу жира- 
днако величина иодного 
т а) с увеличением содержания 
я несколько повышается, так 
ее высокими иодными числами, 
т: 6) при увеличении содержания в 
ра понижается; 
ов) при окислении жира Иодное число его заме 
в СТВНи кислорода воздуха уменьшается количество во 
сыщения и | ет из 
х кислородом. # изме- 
() одинцева) иллюстрирует 
ым И. А. Смор вином. жире 


Сл н 
едующая таблица (по Е: еломяения и кислотного числа в © 


онижает Число омыления: примерно 
снижает число омыления на 15—2 


слот число омыления жира 
ализации) жирной кислоты 
а. Однако для характери- 
так как при частич- 
енение числа омы- 


ных жирных ки 


непредельности жиров и показывает, 
ряда других факторов: 

в жире свободных жирных кислот нодное 
как свободные. жирные кислоты обладают 
чем_ соответствующие тлицернды; 

жире неомыляемых веществ иодное 


степень 
числа зависит и от 
число 


о понижается, так как при 
йных связей вследствие 


Но 
ения иодного числа, показател 
381 


п 
рн его окислении (табл. 50)- 



















































НВ $ Табаица 50 
Свиной жир Иодное чис. ль Кислотное - 
хо преломления число ы 
@нежий:: со ая 5. 55,9—60,1 50,1—51,3 35 
Прогорклый 0: 478—511 594—602 и 
Сильно прогорклый. . 31.9—41,1 62,6—62,3 300—920 


Состав животных жиров и их физико-химические показатели 


Физнко-химические показатели животных жиров и состав их характеризуются 
данными таблиц 51, 52 и 553. 


В состав свиного масла входят’ глицериды насыщенных кислот 
26,59%, глицериды олеиновой кислоты 65,79 и глицериды линоле- 
вой кислоты 7,62% (по данным Всесоюзного научно-исследователь- 
ского института мясной промышленности). В жире из цевочнои 
кости насыщенных глицеридов содержится 30%, глицеридов олеи" 
новой кислоты — 60,92%! и глицеридов линолевой кислоты—9,08% 

(по данным проф. Зиновьева). 


е показа 


Физико-химически 










































Темпе- | Темпе- Коэфициент | 
Удельный | ратура | ратура ит преломления | 
Наименование жира | вес при 15° | плавле- | застыва- р при 40° с Ч 
ыы т и | Генера |Рейхерт- Иодное | Родано- | Терма- 
Мейсля | ЧИсло вое льное 
1595 Число | число 








я о | ча—47 | 14545-№ 
Говяжий жир  0:987—0,953 | 40—50 | 30—38 | 38—47 | № в 
7—5 
Олео-маргарин . , . |0,923—0,929 | 28—40 17—27 
Олео-стеарин ‚ [0,937—0,952 | 55—58 | 40—Г0 
Бараний жир. .... [0,937—0,961 | 44—55 | 34—45 


—96 | 0,1—0,6 | 32—47 


= 0,1—1,0 40—53 
И 7,151 10—2 |29.2— 
291 94955 а 18—20 17—90 Ея 833 


























Свиной жир. ... [0,934—0,938 | 28—48 | 22—32 $ - ЗАМЕН 
Свиное нь 0,9172 — [минус 2° | 290 | 959 ТИ 30—88,5] 7,6—8.9 
р Е ,3—0,9 | 46—66 | 44 _- 
Свиной стеарин и р 5 | 14582 | +2 0,2 6—0 44—52 24—42 
Костные жиры даоз-ЯЙ" | — ее 5 25 
Из рядовой кости 0,9166 44,2 38,6 У? 2 | г 
„ трубчатой „ 0,9148 40,4. 35,4 58 | 
„ вертлугов....]| 0,9187 35,8 33,9 ра 42,96 
„ цевочной кости . 0,9171 100 3,6 2 2. 504 = =. 
„ путовой ре 0,9178 85 № 22 С, 2 ‚41 = г 
. ыы ге 
Г 7088 | — г. 
382 - - ыы 




















































Свиной жир Иодное число 


преломления 





















й Е 55,9—60,1 501 —51,3 055 
рее. о: 47,8—51,1 594—602 Бом 
Сильно прогорклый . . 31,9—41,1 62,6—62,3 300%) 





















ы и’ Е а 
ии". 
Состав животных жиров и их физико-химические показатели р г. 
М. 
ий. 
Физико-химическне показатели животных жиров и состав их характеризуются | |} 


| ‚ 
и 
50 58 и ий 
данными таблиц 51, 92 И 05. Г 


) е 
} зв 
и 
[880 
В состав свиного масла входят‘ глицериды насыщенных кислот ь 


26,59%, глицериды олеиновой кислоты 65,79 и глицериды линоле- р чех 
вой кислоты 7,62% (по данным Всесоюзного научно-исследователь- пкореновя Я 
ского института мясной промышленности). В жире из Цевочной [рим мой 
кости насыщенных глицеридов содержится 30%, глицеридов олен- И улаерой 
новой кислоты — 60,92%! и глицеридов линолевой кислоты—9,08% | Я-®. 9% 
(по данным проф. Зиновьева). 
















































Физико-химические показа ме ниютных жиро 
== - иг 
: Е Темпе- | Темпе- 
:: Коэфициент ] Число 
Удельный | ратура ратура Заость во 
Наименование жира | вес при 15° ей | застыва-| Титр > | Энтер | ОМЫле- 
НИЯ НИЯ р Вия 
ее 
Говяжий жир, .. 0,987—0,953 | 40—50 30—38 | 38—47 1,4545 —1,4598 М | 
Олео-маргарин .. . [0.923 0,929 | 28—40 | 1707 41—43 | 1,4577—1,450 На 
Олео-стеарнн - . [0,937—0,952 | 55—58 40—=0 | 51—53 `| 1,4570 АН \ 
ОАравий жир... 0087—0061 | 445 | м И 1,4550—1,4583 мс. о 
Е а 
Сенной жир... . [0934—0938 | 28—48 | 22 30 34—42 | 1,4577—1,4609 ух 
Свиное масло 0,9172 — минус 20 — 1,4620 М | \ 
Свиной стеарин 0,895 (при ый ь- 
505) 44 = 31,5 | 14582 а 
Костные жиры 2 
| 
Из рядовой кости 0,9166 
» трубчатой „ 091 Их 30 э 1,4593 —1,4597 ` 
> вертлугов -...| (9187 35,8 339 р = ь 
„ цевочной кости .| (9171 10,0 36 —е 5 и 
Утв О ОТО тиВ 85 [8 22 Е Е. < т 
382 Ч 
< 




















































































ы 
м 
У Таблица 
` Химический состав животных жиров (в %) 51 
м — —_ НАНМЕЕбвание жиров 
оч Наименование | Га бараний свиной 
еч а. ТА: — 
0 жирных кислот х Ъя :. ВЕН ы5 о ы 
о К ыы 
о а __1 138 [ з& 22882 2 
о среекенаяЕ =—— А - ты 
Насыщенные 
За, 
Лауриновая ЕТ 0,1 0,6 
КТ пристиновая .-....-.- 3} 3,0 2,2 1,1 1 
т М тиновая И. 1. 29,2 |45—47|77—80] 23,6 | 30,5 30,4 28 
Стеариновая ..........- 21,0 31,7 1 20,1 | 17,91 11,9 
Арахиновая с. 0,4 
Х К 
Л 
Е ЛО Ненасыщенные 
ОВател, Тетрадеценовая........ 0,6 0,2 | 0,8 0,1 0,2 
Цевочной Гексадеценовая........ т 1,3 |Р а Ар 
408 Оле, ОВО Ел оли 41,1 |55—53 23—20] 35,4 | 41,4 | 41,2 | 47,5 
1—9 и НОЕ: Зе ос 1,8 3,9 2.8 57 6,0 
1 С количеством ‘углеродных ато- 
МО. аа 0,2 0,8 0,9 2 2,1 
Таблица 52 
нежны тели животных жиров 
| Эквива- я ы < 
И Вязкость во ты лент | Число т Иодное Ве и 
не | Энглера Е ыы Генера | Мейсля| ЧИСЛО число | число 
—— = 
М ыы =5,4 |190—200 п 95—96 а 39—47 | 29—40 '| 35—43 
9=2.1 = м 
14% — [103—198 — ыы = 
195—201 — — 0,1—1,3 Г. у 38,5] 7,6—8.9 
_18 36 192—198 | 283—291 | 94—95,5 01—12 | 31—4 ИАН 
= 1,68 46—66 | 44—52 | 24—42 
и 193—200 |280—290| 95—96 | 0,3—0,9 = й =. 
в вов | ‘194 | — = де 
8503,8 
у 51 46,2 — 
= 195 => ни 
| 
—17| 4256 — = 
ви = 194—195| —  1941—95,6| 02— 50,41 = — 
у — 198—199 — = 2 кн е с 
= = 5= 24 Е 70, = 4 
& ыы. — = Е: 7233 | _— > 
5 = я 383 
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ебли. р 
Табаица Г ле 
Глицеридный состав ВЕ жиров ри В им 5 
ЕЕ Содержание в жирах в полярных те ть 
>> процентах 9 12° 1 
Е РЕ и и я ЙО Г 
я ^ 
Е з ве |1 НИЧ 
Е а | Е р ео 
5 Е | $ 3258: № ый тво В. 
Р. Юй я [а ВЕ 5| 5 я ав 
г: ные 
188”, ер. 
Зи и кт 
Полностью насыщенные 8,5—9,8 | 26,6 Ре { ия про 
ити 3 4 2 бе клетки 
'Дипальмитостеарин .........- 6 5 о | ОВ е ИЗ 
Пальмитодистеарин ее. рва сти # 
—83 | 30,9 М пругоСт” 
Мон оолеодинасы щенные т. 27—33 О, д ь ”. и м 
Олеодипальмитин .......- и ы : 34 7 7 вые ВОЛО 
Олеопальмитостеарин ........ ы т у р. коллаген 
'Олебдистеарин.......... ИР, Е ОВ 
Бек 5 ет 
Диолеомононасыщенные 58,5—64,1| 42,5 40 53 к В ПОДКОЖНО 
Пальмитолиолеин .......... 23 ы 7 ЗИ 3 
Ствародиолеин............ и с - 3 зан. Жиров 
Полностью ненасыщенные |Следы | Следы ЕДЫ 1 ИЕ ПРОНИКАТЬ (пр 
С ДН д. я вит я 
В жире из цевочной кости (по данным проф. Зиновьева) содер. ко, В соответствии < 
жится полностью насыщенных глицеридов 3,13%, полностью нена- — межиии 
сыщенных — 43,13% и смешаннокислотных — 53.74%. 1 оную Жир 
з НЫ, 
„СЫРЬЕ ДЛЯ ВЫРАБОТКИ ПИЩЕВЫХ ЖИВОТНЫХ ЖИРОВ | ЖИ ую ан 
я . & ы № 
Общая характеристика жировой и соединительной ткани. Сырьем ни И 
для выработки пищевых животных жиров служит жировая ткань щ ную \ 
(ияи сало-сырец). : | ры 
ировая ткань является по существу соединительной тканью, а 


в которой среди обычных клеточны 
вые клетки. Они имеют весьм 


ровых клеток в соединительной 
лении жировых клеток образуе 
называют жировой тканью. 

о А. А. Заварзину, жировые капли п 


т. е. систему, образованную сильно обво 
жировой фазой. 


Межклеточное вещество соединительной ткани состоит из тонких 
пучков коллагеновых и Эластиновых волокон, а также’ 
< ы ы 









$ 
| 
редставляют эмульсию, | м 
дненной белковой фазой с 


из аморфного вещества. 
384 Е 
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овьева) (0. 
ДНОСТЬЮ 1 


ЖИРОВ 


гкани, 
‹ировйЯ 























Сы 
пе} 


Де ИР: а свою очередь состоят из коллаген 
бри ен зю онец, которые имеют толщин го, 3 
до 0,5 №. у ллагеновые фибриллы соединены д м 
тю аморфным веществом. Коллагеновые волокна на 63° кие 
з воды, а остальные 37% приходятся на тве ни 
ой составной частью которых является ЛА В. 
м совершенно гомогенны. Они содержат 
1% воды. Органические вещества в эластиновых волокнах п 
ставлены коллагеном (7,23%) и эластином (31,67%). р 
основное вещество в химическом отношении изучено мало. Неко 
торые данные указывают на то, что аморфное вещество имее 
коидный характер. |” 
а прочность поверхностного экзоплазматического 
слоя жировой клетки не велика. Коллагеновые же волокна и 0с0- 


фи 


Модуль их упругости находится в п 
ределах от 2650 до 8800 кг/см?. 
Эластиновые волокна имеют модуль упругости 3,8—6,3 кг/см? о 


9 |. 
| бенно образованные из них пучки ‘отличаются большой прочностью. 


’° в отличие от коллагеновых, легко растяжимы, 


Свойства и состав сала-сырца. Жир в животных организмах 
скопляется в подкожной клетчатке и тканях, окружающих внутрен- 
ние органы. Жировые отложения могут развиваться между мышца- 
ми или проникать (прорастать) в толшу мышеяных пучков, обра- 
зуя так называемую жировую пятнистость мяса, или «мраморность 
мяса». В соответствии с этим жировая ткань в животном организме 


разделяется на: 
а) подкожную жировую ткань, 


кожным; 
6) жировую ткань, покрывающую внутренние органы, называе- 


мую внутренним или нутряным жиром; . 
в) межмышечную соединительную ткань с жировыми отложе- 


НИЯМи. 
Сало-сырец состоит из жира, воды, 


ных солей. Содержание в сале-сырце 
лется в широких пределах, в зависимости от породы животного, ор- 


гана, с которого снят сырец, корма, которым питалось животное, 
пола, возраста, упитанности скота, хлиматических условий и ряда 


других причин. 
к Средний химический 
ости от вида скота, уп 
Состав сала-сырца, В 
Ден в табл. 55. 
_ Факторы, влияющие на состав сала-сырца, 
состав самого жира, в частности, на соотношени 
кислот. | х ы 
Соотношение между насыщенными и 
говяжьем жире и соответственная его темп 
= скота, приведены В мые ВН жирных кислот, а также темпера- 
одерж енных И Не 1 мелкого 
туры Жане Ри застываяия жира равджчиых. орРёчов ВРУЧЕНО 
рогатого 6кота приведены В табл. 57. 8 


жир которой называется под- 


белковых веществ и минераль- 
этих составных частей колеб- 


в сала-сырца, в зависи-. 
4 


абл. 


состав снятого со всех органо 
ого снят сырец, приве- 


итанности и пола, приведен в Т. 
зависимости от органа, с котор 
оказывают также влияние на 
е насыщенных и ненасыщенных 


ными кислотами В 


ненасыщеными жир! 
в зависимости от 


ература плавления, 


25. 
Технология мяса и мясопролукта 


Г 

































Содержани % 
Вил, упитанность и пол р е (в %) 





реа влаги 


белков жира 








Золы 






















































































Быки- 
ое 1,96 0,84 | 972 < 
Выше средней упитанности ..’...- 9,96 1,16 88,88 Е 
Средней упитанности .:... ‚.ь |. 90,95 4,19 73,86 1,09 
Коровы 
а ОВ р ЕО 5,29 0,97 93,74 = 
Выше средней упитанности ... . + 9;45 1,62 88,58 0,35 
Свиньи сальные. ....... 6,44 1,35 99,21 ы 
Н ь сало Г. 
Бараны выше средней упитанности . 10,48 1,64 87,38 = р Говяжье вета 
ни: } ожелого ^ 
Е к каро 
режащет 0 
Таблица 55 рзитый цвет, Чт 
еее ЕЕ Е РЫТЕ зан парного СЫ] 
Содержание (в %) (вже парное сало 
Виды сала-сырца уиас желудка и ] 
влаги белков | ‚ жира уэланый их содер 
ых ВИН НВ Сочырец, в зави 
5 Е . ЗЦиеделяется на след 
Говяжье али (или 
з ы ‚ую Под 
Поченное ость. м 5,00 0,85 94,15 Звательк ты 
и а аи 4,89 0,80 94,31 40 Комплакта С = 
НОЕ р ео и 1,63 90,03 Я олощенця 
ОЕ с ‚85 4,38 64,27 И Почец 
Свиное 9 р лект 
" - ко Вы. ЧН 
НО ОК, ее М Вика. 
ны & о 2,13 87,99 жены И 
"с Е 6,84 1,56 91,60 а ен ВВ 
Е ИЕ НЫЕ 201 | 0,39 97,00 | ие, мы 
ь о но 
$ Но в 
. ? ре ти тон 
= == Е и Таблица 56 ` ен 
Г - т = ( ву 
т Насыц | 
Сало-сырец = жирные ные Ненасыщенные Температура м арь 
2 лоты (в’%) ирные кис- плавления о о 
: ‚| лоты (в %) жира (в °С) % аа У цу 
Е тощего скота”. ,. 61—77 а “Ар 
отко о ее ты ь 
рмленного скота... 20—42 23—39 47,2—497 у ь > т 
386 : о 
9 
а 
а 
м 
С 
м 
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Таблица -57 








ы Температу- |Температу- Насыщен- |Ненасыщен- 
Виды сала-сырца ра плавле- |ра застыва. ВЫ жирные|ные жирные 


ня (в С) | ия (в 0) [| Киезоты | Киро 
< 7. 














== 


сальник ‹ 43.8 0 
р почечное .. 49,3 44,4 1 9 
Говяжье / сердечное . 49,5 43,4 47,5 . _ 
кишечное .| 50,0 44.6 517 483 
пашинное со- ны Е 
ыы 42,5 38,8 33,4 66,6 
почечное .. 54—55 — [5 Е 
Баранье кишечное .. 52—52,9 = — Бык 
подкожное .| 49,5—49,6 ев ке а 


Виды сала-сырца 


а) Говяжье. сало-сырец. Говяжье сало-сырец, — большей частью 
светложелтого цвета, обусловленного присутствием пигмента, при- 
надлежащего к каротиноидам. Сырец с желудков и‘кишек имеет 
сероватый цвет, что зачастую объясняется ‘механическими загряз- 
нениями парного сырца еще не потерявшего животной теплоты 
Свежее парное сало-сырец имеет приятный запах, за исключением 
сырца с желудка ‘и кишек, которые часто прио 


ственный их содержимому. 
Сало-сырец, в зависимости от местоп 
подразделяется на следующие виды: ке 
мо а) сальник (или рубашка, здор, платок) — жировая ткань, выстилающая 
брюшную полость животного, покрывает сверху желудок и кишки, имеет вид 
сравнительно нетолстого, но большого по величине куска сырца (16—20% от 


всего комплекта сырца); у р 
(1 6) околопочечное сало-сырец, окружающее толстым. слоем почки 
3—21% Е 
от комплекта сырца); | 

в) брыжжеечное, или оточ ное, сало-сырец, ВВ 

петлями кишечника; имеет вид платка, на Бил нА уе находятс: з 
роые отложения в виде сарделеюа (21—24 би отеКони ` : 

Г) сало-сырец с желудков — небольшие куски сырца, снимаемые с 


0) з ь 
рубца, сетки, книжки (летошки) и сычуга (11—14 % от ВЕ зари 
д) кишечное с ало-сырец— мелкие ку сырца, снима 
‘Ной поверхност к стых кишек’ (8—9%); 
и тонких и тол ка 
®) с ре достенное сало-сыре ц, снимаемое © ливера и. торла (6—8%); 
ж) сердечно сало-сырец, ты с сердца (2%): 
3) салосырец < проходника ; 9 з 
- ак бы треугольный. кусок сырца, 
и) пашинное.сало-еырещ, крупный, как р Е № 


ота); 
находящий нвотного (мерило упитанности сие : 
к) с и ы й Е глазниц — жировые отложения, находящиеся в гла 


Е 2 -сырец и 
Ной впадине, за глазными яблоками и мышцами глаза; НО сало-сырец 
сало-сыре тадин; фа - | 
ц с височных впадин» а г. с вымени. 
матовое о воблер НИЕ. с Е `пола:' возраста, ‘поро- 
Выход сала-сырца зависит от упитанности живо о. а [6 
ды и других. факторов (болезнь. и др.)-‚ аботку пищевых жиров.. Однако 
_Все виды говяжьёго сала-сырца ‘идут на выр. ‘содержат разное количество 
В связи © тем; что различные виды сала-сырца РС 
хз 
У, : 


оложения его В животном организме, 


25% 


брётают запах, свой- 


ТЯ рутина ея 


и тит низы, 
ь-^ пчел и ар ит 











льды 


эонкч моивние прыть 






































жира, и из богатых жиром частей сырца выплавка жира идет бые 3 
получения лучшего качества готового продукта целесообразно сортировать ДлЯ 
рец по анатомическому признаку, а также по цвету его и запаху. че 
Сальник и околопочечный жир-сырец дают высококачественный жи 
б ‚ Сырец из наружных слоев (щечное сало, грудинное) и кн 
а ай ительной ткани, дают меньший выхот ее 
ный жир ет ао ! Ход жира 
ез . 
и А Е олео-мартерния сало-сырец целесообразно сортировать на 3 
к сырец светложелтый, содержащий минимальное количество соединитель. 
ной ткани, куда входят сальник, брыжжеечное, мошоночное, околопочечное садо. 
сырец и сало-сырец с желудков 2 скота жирной, выше средней и средней уп. 
танности, кишечное сало-сырец ий сало-сырец с проходника от скота жирной п 
выше средней упитанности; 

6) сырец, содержащий большое количество соединительной ткани. К. этому 
сорту относятся сырец с глазниц, с ливера, щечное сало-сырец, заушное, с 

. сердца, обрезки сырца с диафрагмы, сало-сырец с грудины, обрезки-сырца при 
разрубке туш; околопочечное сало-сырец, сильно окрашенное, кишечное сало 
и сало с проходника от скота средней упитанности; 

в) сырец сильно окрашенный. 

По действующей инструкции. Министерства ‘мясной и молочной промышлен. 
ности СССР для вытопки говяжьего жира высшего сорта применяются все вн: 
ды сала-сырца, полученные при переработке скота жирной, выше средней и сред- 
ней упитанности, а также сальник и околопочечное, получаемые от скота ниже 
средней упитанности. 

Для вытопки жира высшего сорта не употребляется мороженое сырье, полу- 
ченное с других предприятий, а также сырье, хранившеёся длительное время, 

Для вытопки жира т сорта применяются все виды сала-сырца, но получен- 

‹ ные от скота ниже средней упитанности (за исключением сальника и .околопо- 
чечного), и жирная шквара, получаемая при вытопке жира высшего сорта. 

Для вытопки жира П сорта употребляются колбасная и консервная обрезь, 
жилки (связки), поступающие из колбасного производства, жирные остатки после 
сливания жира высшего и | сортов и кишечное сало-сырец, получаемое на пен- 


зелевочных машинах. 
:б) Баранье сало-сырец, Баранье и овечье сало-сырец, 
получаемое при разделке мелкого рогатого скота, а также схожее 
и КОЗЛОВ и коз имеет матово-белый цвет, с некоторой жел- 
ой в курдючном сале, своеобразный специфический запах, в 


свежем сырце почти незаметный, н ь 
: › но быстро и резко усиливающийся. 
Баранье сало-сырец делится на те же - ее 
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к называемые жирнохво ь 
р и шие отложения жира А мелкого рогатого скота. 
На" ‘мает коническую форму с бо корня хвоста» который 
Г. концом. — с потда то ВаААЬ 
Помимо перечисленных видов в комплект бараньего сала-сырца 
включается и так называемое обрезное сало в виде «поливы» —. 
маемое © жирных туш. я ‚ СНИ 

Для вытопки Фараньего жира высшего сорта применяются сле- 
дующие виды сала-сырца, полученные при переработке мелкого ро- 
гатого скота жирной, выше средней и, средней упитанности: саль- 
ник, околопочечное, а также свежий курдюк. : 

в) Свиное сало-сырец. Свиное сало-сырец можно разделить на 
следующие группы: 

1) околопочечное и сальник, содержащие максимальное количе. 
ство жира; 

2) сало-сырец, поступающее для переработки в. жировой цех 
в парном виде, т. е. получаемое. в цехах первичной переработки 
скота и кишечном, а также в отделении субпродуктов. К этой груп- 
пе сырца относятся: брыжжеечное, сырец с ливера, с желудка, с 
кишек, оборка сырца с почек, сырец с голов, обрезки ‘и зачистки с 
туш, а также кости головы, челюстные (без зубов), шейные кости. 
Все эти виды сырца‘дают при вытопке жир, имеющий более резкий 
запах, чем жир из сырца, получаемого из свиноразделочных и Сви- 
норазрубочных цехов; 

3) сало-сырец, поступающее для, переработки в жировой цех 
охлажденным и получаемое при разделке. и обработке туш в сви- 
норазделочных и свиноразрубочных цехах.. К этим видам относятся 
сало и кожа с окороков, лопаточное сало и обрезки, обрезки с ко- 
реек, обрезки бекона, ножки свиные (очищенные). Жир; получае- 
мый из этих видов сырца, обладает более нежным вкусом-и запа- 


хом и светлее по цвету; 

4) сырец, поступающий для переработки в рые > — 
ленном виде и получаемый при обработке посолевных: мы 
дуктов. Сюда относятся кости окороков, ме и а ‚друго- 
‚них окороков, сухозасоленные обрезки от О о ченых. продуктов А 
го рода обрезки, получаемые при обработке 


свиного мяса. . ый за- 
Жир, получаемый от заболенного Саб. м ымачивать те 
пах. Эти виды сырца перед вытопкой нео хо оное 
чение 10—12 часов в холодной воде дляцув “иваобацозонох: (© 
шего ‘количества соли: м сырцу’ можно 
Наряду с этими группами сырца к ОМУ ни обра 
отнести и шпиг (сало подкожной р колбасном” производстве 
шпига. Шлиг, как правило, применяется но в‘сыром-или консер- 
или идет для пищевых целей янь направляется на вытопкУ. 
вированном (соленом) виде, аа этеок т * 


ватого. ' 
иногда! розо 
пиг — сало матово-белого цвета, 389. 

















Все сорта внутреннего сала- сырца (сальник, брыжжеечное 
щечное, желудочное) матово-белого цвета. Пленка соед 


› Ки. 

инительной 
ткани очень тонкая и значительно тоньше, чем пленка ГОВЯЖЬек) 
сала. 


‚В связи с тем, что перечисленные выше группы сырца. даю 
вытопке жир различного: качества (по’запаху и вкусу) 
каждую группу перетапливать отдельно. 


- По действующей инструкции Министерства мясной и молочной промышлен. 
ности СССР для вытопки жира «экстра» употребляются следующие виды сала. 
сырца, полученного при переработке свиней сальных, полусальных и мясных 
за исвлючением тощих): сальник, околопочечное и обрезки хребтового штига, 
свежие и несоленые. 

‚ Мороженое сало-сырец, а также сырец, хранившийся длительное время, на 
вытопку жира «экстра» не применяется. Для получения жира высшего и первого 
сортов употребляются все остальные виды сырца от свиней сальных, полу- 
саяьных и’мясных (за исключением тощих), а также шквара после вытОпКи 
жира «экстра». 


‚Выход. свиного сала-сырца колеблется в. значительных пределах, в зави: 
симости от упитанности свиней (табл. 58). 


т при 
› Желательно 













Таблица 5$ 








Выход свиного сала-сырца 































Виды свиней по ° (в % к живому весу) 
упитанности ‚внутренний 
шииг до сырец 
‘оСальная гов. . 25 5—8 
: Полусальная ..... и 3—5 
тв Мясоразрубочная ....’. 3 1,5—2 
о © БЕКОННаЯ пора во, 3;5 4,2 


$ Г). Сало-сырец, ‘не ‘употребляемое для вытопки пищевых миров. 
Любой вид сала-сырца, вне зависимости от ‘его положения в орга- 
низме животного, может направляться на вытопку пищевого жира, 


при условии, ‘если сало-сырец получено от здоровых животных. Не 
. "пригодны для’ вытопки пищевого, жира 


‚ шкур (по санитарно-гиги 





органо 
и имеет к Сало-сырец необходимо по возмож 
И о" имости сало на перетопку. Только в случаях край. 
1 необходи! -сырец можно консервировать, но бы: 


ней 
мнить, что из консерви 
имо ПО рованного сала- 
ро пониженного качества. _ сала-сырца получается 


ля хранения в течение нескольких й 
а ых или раскладывают на ета ем т. 
тебе неее 62 ы х в темном помещении 
при температур › при относительной влажности не более 80% 
хорошей вентиляции, во избежание развития на поверхности сырца %- 
;лесени. При необхсдимости сохранить сало-сырец на более а ы 
эго консервируют одним из следующих методов, в зависимости от В года: 

а) зимой, при убое скота «на мороз» сало-сырец консервируют ` замо Е 
занием; промороженный сырец упаковывают в чистые кули, рогожи или Нины 
п отправляют на перетопку; перед вытопкой его размораживают; : 

6) при теплой погоде и отсутствии холодильника сало-сырец консервируют 
сухой чистой поваренной солью, которая подавляет развитие микроорганизмов; 
консервируют в бочках, пересыпая каждый слой: сала-сырца солью; общий вес 
соли при таком способе консервирования составляет 8—10% к весу сырца. 

Курдючное сало-сырец перед консервированием осбоовждают от хвостового 
позвонка. 

Сало-сырец, законсервированное солью, перед вытопкой освобождают от 
соли прмыванием в воде. Сало-сырец, не отмытое от соли, дает при вытопке 
пониженный выход жира, а продолжительность вытопки увеличивается. 








МЕТОДЫ ПРЕДВАРИТЕЛЬНОЙ ОБРАБОТКИ САЛА-СЫРЦА 


1. Влияние различных факторов на качество сала-сырца. Сало-° 
сырец содержит помимо жира-то или иное количество воды и бел- 
ковых веществ, а также и жирорасщепляющие ферменты. Поэтому 
жир в сырце быстро портится: под влиянием липазы и воды он под- 
вергается гидролизу, а под действием воздуха и света, усиленного 


деятельностью липоксидазы и каталазы —— прогорканию. Сало-сырец 
ературу, близкую к темпе- 



































ров, при выемке из туши имеет высокую темп Е 
ия ори: ратуре живого организма, которая способствует НА т 
ИЯ ’ 670 прогорканию. Поэтому основным условием для полу тек. 
вого : |: Хорошего качества является немедленная пере ро сырца, и, 

‚ е ь 
отн", Частности, немедленное понижение его Темпер а те 
ог оу Сырец начинает портиться уже с момента У ‚ 

И. торов: вс 
ии", | “тво сала-сырца зависит от ряда фак ие. а 
про `а) от степени оОбескровл Иан О боль. 
в ей? Лучаемый из сырца плохо обескровленного Е. ие = 
ты ую. кислотность; чем жирузполученыий из сыр 

ь - 
и о , и и соблюдени я не- 
В, 6) от чистоты разделки ее варите Г. 

, | © 
Ыб у Обходимых санита =. ра. санитарных Условин при 
м я м еОоблюдениН одят к снижению качества 
йе ° выемке сырца и загрязнение 9Го прив 

р жира; с хранения салатсы т. 
де ’ в) от продолж О оипературе даже при комнатной; 
И Ца, особенно при повьйшенной *' е 
и 











в табл. 59 приведены результаты опытов по хранению  Почечи 
сала-сырца (свиного) при различных температурах. кА 


Таблица 59 








Кислотное число жира при хранении 


Продолжитель- сырца 

_ ность. хранения 

> (в часах) при темпера- при темпера- 
: туре 4,40 туре 220 


—————_ 


0,06 0,36 
0,16 0,60 

0.24 0,96 

100 0,48 1,68 








г). от состава сала-сырца: чем меньше в сырце воды п 
белковых веществ, тем меньше образуется в жире свободных жир- 
ных кислот. По всей вероятности, это в известной мере связано с 
деятельностью ферментов ткани и. микроорганизмов. 

— В табл. 60 приведены данные об изменении кислотного числа 
для сырца различного ‘состава. 


Таблица 60 


=== 


Продолжитель- Кислотное число жира 


ность хранения 
сырца (в часах) ИЗ сальника 





из почечного |из брыжжееч- 
сырца ного сырца 











: 0 01 

$79290 0,15 
гого 60. ее рорини0,5 
ео В 10 


`Брыжжеечное сало-сырец содержит, по сравнению с сальником 
и почечным сырцом, наибольшее количество воды и соединительной 
ткани; почечный сырец содержит воды и соединительной ткани 
несколько. больше, чем сальник; 

д) для свиноразделочного и свиноразборочного сала-сырца 
имеет значение продолжительность пребывания СВвИ- 
ных туш. в камерах охлаждения. Опыты показали, что 


кислотное число свиного жира, вытопленного из та - 
С кого сырца, пос 
ле 24-часового, охлаждения свиней было 0,64; . после омедвого 
охлаждения —.0,76 и после 9б-часового — 1,06. 
а ®) о. свиного сырца из посолочного отделения имеет значение 
а посола окороков. Так, после 
уток посола кислотное число жира состав; ; Е 
м после 50 суток — 1,8. р > Зем 
ь и - 
Ак и ‚выбора методов предварительной, ‚ обработки 
ида и. сорта топленого жира; качества сырца и спо- 
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лица 60 
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° обычно подвергается только сортировк 
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оба вытопки. Сущность выработки животных 

авке жира из жировой ткани путем нагре 
оиределенной температуры в течение опреде 
ив, в ЗВИСИМОСТИ ОТ вида и сорта сыр 


жира. 
Однако прежде чем загрузить сырец в плавильный аппарат 
обходимо подвергнуть предварительной р 
необх рительной обработке, характер ко- 
торой зависит от тех же причин. ы 

Вне зависимости от метода вытопки и сорта вырабатываемой 
продукции сырец сортируют по виду и анатомическому признаку 
взвешивают и освобождают от нежировых примесей (так назы: 
ваемая оборка). 

При выталливании жира под атмосферным давлением или под 
вакуумом, т. е. при температуре ниже 100° или около 100°, сырец 
необходимо предварительно измельчить, в противном случае выход 
готового жира резко снижается, продолжительность процесса 
возрастает, и качество жира ухудшается. 

Большей частью сырец поступает на переработку загрязненный 
кровью. Перетапливание сырца, не отмытого от крови, приводит к 
потемнению жира. Во избежание этого сырец необходимо промыть, 
предварительно нарезав его на более мелкие куски (грубое измель- 
чение). | —— 
При выработке олео-маргарина и свиного жира «экстра», кото- 
рые не должны иметь запаха и должны обладать приятным и неж- 
ным вкусом, сырец охлаждают при температуре 2—3. Не 
охлажденный сырец дает при вытопке жир с более резким ВКУСАМ 
и запахом. 

Свиное сало-сырец, вытапливаемое 


жиров состоит: в вы- 
вания сала-сырца до 
ленного периода вре- 
а и вырабатываемого 


в аппаратах под давлением, 
е, взвешиванию и оборке, так 
с одной стороны, 
Е тки сырца под давлением, 
обе о а, а с другой — жировая 


происходит частичная дезодорация жир й 
ткань при высокой температуре настолько ра что пред 
варительное измельчение ее является необязател . о 
сырца по виду (говяжье, ба 
3. Сортировка сыра. Сортиреет, диктуется целесообраз- 
ранье и пр.) и по анатомическому ее: оного по содержа- 
ностью обработки сырца, более или менее зным содержанием жира 
НиЮ жира. Совместная вытопка сыриа Саи" ытопки одного вида 
приводит. К, увеличен Продолжите п оджительности вытопки 
сырца (переварке) и К недостаточно м выход готового продук- 
другого (недоварке). При недоварке и кислотное число жира. 
та понижается, при переварке О пошив свиного маме 
Так, по опытным данным, трех часов получи 
автоклаве, под давлением 22" о тО68 
Жир с кислотным числом А при в 
Жир имел кислотное число 0,68, а 2% до 9,7- Е 
часов кислотное число жира повыси 303. 

































4. Взвешивание сырца. Взвешивание необходимо 
ния количества перерабатываемого сырья и для 
товой продукции и полуфабрикатов. Взвешивани 
сотенных напольных или врезных весах, установ 
ных путях. т 

5. Оборка. Все виды  сала-сырца, за исключением СВИНОГО 

почечного и сальника, а также бараньего — курдючного —- содер. 
‚жат в том или ином количестве нежировые ткани и прирезн 
мяса, концы кишок, железы и т. п. При выплавке жира сухим по. 
собом эти прирези пригорают, сообщая жиру ненормальный Цвет 
ии: ‘ухудшая его запах и вкус. В результате разложения белковых 
веществ образуются такие продукты, как пиридин и его томологи, 
которые, частично растворяясь в жире, вызывают его потемнение 
и придают ему неприятный запах. 

Нежировые примеси с сырца удаляют вручную ножом на Дере- 
вянных столах, покрытых оцинкованным железом, или на металли- 
ческих (нержавеющих) столах. 

6. Грубое измельчение. Целью грубого измельчения является 
облегчение последующего промывания сырца: чем мельче куски 
сырца, тем промывка будет эффективнее. Сырец нарезают на сало- 
резках на небольшие полоски (ленты), шириной 30—50 мм. 


‚ Салорезка имеет два вращающихся навстречу один другому стальных вала. 
На одном валу насажено 13 остро заточенных дисковых стальных ножей. На 
другом валу насажен чугунный барабан с выточенными на его поверхности 
кольцевыми выемками, в которые заходят концы ножей. Ножи устанавливаются 
на.валу на расстоянии 50 мм (или 27,5 мм для салорезки малого размера). 

Ножи и барабан с кольцевыми пазами увлекают сало-сырец, загружаемое в 
машину через загрузочную воронку. Вследствие разницы в окружных скоростях 
(ножи опережают барабан) и малой величины зазоров увлекаемый продукт не 
` продавливается между ножами и стенками барабана, а разрезается на полоски. 

Производительность салорезок составляет 2000—5000 кг сырца в час (в 


зависимости от размеров салорезки). 

7. Промывание. Промыванием достигается удаление с сала-сыр- 
ца кровяных и прочих загрязнений и одновременно снижение тем- 
пературы сала-сырца и возможность сортировки его на богатый 


жиром (плавающее сало-сырец) и сырец с малым содержанием жи- 
ра (тонущее сало-сырец). 


Жир, вытопленный из неотмытого от 


ДлЯ опре 

Учета выходов то. 
е производится на 
ленных на подвьс. 


к как жировая ткань будет 
более высокая температура 
способствует акти епляющих ферментов ии 


анами прямоугольными, деревян- 


железобетонными. . 
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П 
к ой воде, продолжается 30 минут. П 
; ‚= продолжительность промывания уве 
де" тия считается законченной, когда сп р 
Яет розовую ок у 
раску. 
ывают жир наливным 
воды (не менее двух 


водопровода) пром 


особом в течение 5—6 часов, с периодическим спуском 


23). 
р 8. Охлаждение. Сырец охлаждают в ледяной 
душной среде. Второй способ применяют дяной воде „или в в0З- 
зывание. : редуется про“ 

а) Охлаждение в ледяной воде Целью охлаж 
сырца в ледяной воде является понижение температуры РЕ 
рантирующее предотвращение его порчи в период накопления и пра 
измельчении на волчке, где происходит самонагревание сырца 
_ Вместе с этим. охлаждением в воде температурой 2—3° дости- 
тается уплотнение жировой ткани, что способствует более тщатель- 
ному последующему измельчению его на. волчке и, следовательно, 
повышению выхода топленого жира: при. правильном охлажденин 
выход. жира увеличивается на 3З—4%. Жир из охлажденного сырца 
получается почти без запаха. Даже сырец с желудков и кишок, 
имеющих зачастую запах, свойственный их содержимому, теряют 
при охлаждении в ледяной воде этот запах. 

Хорошо охлажденное сало-сырец должно быть плотным и на 
изломе иметь беловатый цвет. 

Продолжительность охлаждения сырца от 4 до 24 часов, опти- 
мальный срок охлаждения — 6 часов. Оно считается законченным, 
когда сырец становится плотным и ломким и когда он приобретает 
температуру около 4°. Сырец, находящийся в воде более 24 часов, 


поглощает значительное количество воды и становится мягким. 
Чаны ДлЯ охлаждения сырца делаются из бетона или Пе ака ера 

Деревянные чаны из хвойных пород не пригодны, рае а а Ре = 

смолистый запах, коробятся и легко разрушаются; в 

чанов удерживает кусочки ‘сырца, и они плохо отм . 
Наиболее рационально, если вода охлаждае 

находящимися над чаном с сырцом на В 


и змеевиками, 
0—9250 мм. Центробежным 
ижней части чан ся в специальный же- 


а вод. 
меевиками откуд: 
ы В чан охлаждения. 


ырца - 
дной Партии ие, ажденная до № 
ается низкая 


лоб, расположенный над рас 
вики и, охладившись др 2°, а 
ляция воды производится только ее ты 

Наиболее распространен спосо.» оне 
вода поступает в чан для охлаждения ь 
температура при помощи змее” “ 

Ледяная шуба —- ПоВляет иодического 
рассола не выше минус 6°. Для ках Вы 
Ю минут) перемешивания сырца т око 


хо. 

Труба © отверстиями для ПОДАЧИ „” под давлением 
охлажденный до 2°, подается В , ах змеевиками, сало-сырет 

;Н] а н 
.Змеевике. чанах снабженных рассоль азовании ледяной ков ыы 
- ты ОДЕН С амвевяЕаН ТА Зы ПР оеначительно ухудшается. МР. 
а о примерзать к от рассола К ВО НИ специфически 

ах передача холод: получаетс 
а жир 
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того, из замороженного 
Хом°и нестойким при хранении. 












6} Охлаждение в воздушной среде. Свиное с, 
сырец, идущее для выработки жира «экстра» (почечное и сальник) 
как не требующее промывания, нецелесообразно охлаждать в ле. 
ДЯНОЙ воде, так как. при этом происходит поглощение сырцом а. 
ги, и при вытапливании сухим методом затрачивается больше тепла 
на вытопку жира. ь 

Сырец после выемки из свиной туши навешивают на луженые 
крючья вешал и направляют по подвесным путям в камеры охлаж. 
дения, где сырец охлаждается при температуре 2° в течение 24 ча. 
сов: 

Воздушное охлаждение приводит к уплотнению сырца и луч- 
шему измельчению его перед вытопкой и предотвращению всякого 
рода процессов, ведущих к порче сырца. 

9. Стекание. В процессе промывания и охлаждения сырец впи- 
тывает воду, от которой, по возможности, следует освободиться, 
если сырец вытапливается сухим методом. Излишняя влага в сыр- 
це способствует образованию эмульсии, уменьшает использование 
‚ емкости котла и увеличивает расход пара. Для удаления приоб- 
ретенной сырцом воды служат стечные чаны. 


Стечный чан не отличается по размерам от промывного. Внутри чана на 
глубине 15—20 см от верхнего края расположена железная луженая решетка с 
круглыми отверстиями диаметром 8 мм. Сырец для стекания воды раскладывается 
на этой решетке слоем, толщиной до 15 см; отделившаяся вода стекает на дно 
чана, а оттуда идет в канализацию через жироуловитель. Стекание воды с сыри” 
продолжается 45 минут. 


В период промывания сала-сырца и охлаждения его ледяной 
водой она проникает в большие и малые поры и капилляры жировой 
ткани, вызывая набухание гидрофильных белковых. коллоидов. 

Поглошаемая вода будет удерживаться в сырце различными 
способами. Часть воды, заполняющая сравнительно большие поры, 
будет удерживаться механически, поэтому она может быть 
удалена механически, например стеканием. Часть воды, заполняю- 
щая мелкие поры и капилляры, будет удерживаться силами поверх- 
ностного натяжения. Некоторое количество воды будет адсорбиро- 
вано свободной поверхностью ткани и, наконец, какая-то часть ее 


будет связана с белкам 
и силами набухания. Объы Й НИ 
при этом увеличивается. : в 


= Я воды, поглощаемой в единицу времени, уменьшается 

р ео ижения х максимально поглощаемому сырцом коли 
ги; оно тем больше, чем -б 

тем, 5 ольше белковых веществ содер- 
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Таблица 61 
Качество сырца Содержание воды (в-% 
| 








===. 
Нанменование ) в сырце 
\ 


























(по упитаннос 
м есырца ти 
са мяса) говяжьем | бараньем _ свином 
Жирный 
о й 
альвик Выше среднего . 12 > т 
Средний .’... 19 21 Е 
(Жирный .... 6,9 6 
Почечное Выше среднего . И Ил С 
Средний .... 17 13,8 = 
: Жирный .... 8 6 
Брыжжеечное о среднего . 16 8 22 





10. Окончательное измельчение. Цель окончательного измельче- 
ния сала-сырца — более полное и быстрое выделение жира при вы- 
топке и, следовательно, улучшение качества готового продукта и 
снижение расхода тепла. При окончательном измельчении сала-сыр- 
ца механически разрушаются соединительная ткань и экзоплазма- 
тический слой жировых клеток — к такому сырцу можно применить 
более низкую температуру. Клетки жировой ткани лопаются при 
65—70°, а волокна межуточного вещества выдерживают нагревание 
до 100° без большого ущерба для их целостности, Поэтому при вы- 
топке неизмельченного сырья необходимо сырец нагревать несколь- 
ко выше 100°. 

Но при этой температуре соединитель 
белки подвергаются некоторому раепаду, 


обретает запах и вкус пригорелого. 
Степень измельчения сырца влияет на величину коэфициента 


| выше 
теплопередачи сырца. Чем больше степень сы ее Вы 
коэфициент теплопередачи и, следовательно, а 


Я ы. 
тельность прогревания сырца до необходимой НЯ не- 
Для измельчения жировой ткани и рав которые должны 
обходимо приложить определение: а ив илагеновые волокна 
ыть достаточно велики, чтобы разруми > я прочностью. 
межуточного вещества, обладаю, бов ложно получить при 
Наиболее высокую Стеб ей волчке и колбас- 
применении последовательного м ельай машине). 
ном куттере (или на роторной о стелени предварительного 
Производительность волчка Зависит’, (плавающий или тону- 
охлаждения сырца, его влажное 


И диаметра решетки, раз- 
щий), равномерности подачи его на о ея чнеля тв 
мера’ отверстий решетки, количества ре 

со. 
ый } х у нас волчков 
й рименяемы А 0 л.с. 


о Производительность П мотора ; 
1800 кг сырца в час при мощно че 


ная ткань пригорает, т. е. 
и вытопленный жир при- 


ставляет 


































Степень измельчения зависит от числа режущих поверхн 
при их постоянном числе от диаметра О в решетке. 

По данным В. Петровского и В. Комаровой, выход  говяжьего жира 
брыжжеечного сала-сырца, в зависимости от степени измельчения, характеризуы 
ся следующими цифрами: , 


Диаметр отверстий решетки 


оСтей 





`Ножом (до 20 мм) 12 мм 


и 
Средний выход жира в % | : 
к весу жира в сырце 33,51 








84,72 89,37 91,16 94.20 


Однако на практике ограничиваются применением 4-мм решетки, так как 
при 2 мм решетке производительность резко снижается. 
Увеличение числа режущих плоскостей способствует увеличению степени 


‘измельчения, следовательно, и выхода жира. По данным тех же авторов, выход 
жира в процентах к весу жира в сырце составляет: 


Диаметр 
Число ь Процент а 
решеток отверстий жира подяной 


(в мм) 


1 7 85,86 
2 12 и7 91,20 
1 5 89,30 
2 ‚ 12 и5 92,25 
1 2 92,96 
2 12 и2 93,50 


Опыты показали, что при измельчении говяжьего сырца на волч- 
ке с одной решеткой в 16 мм и последущем измельчении фарша на 


куттере в течение 5—7 минут, с добавлением 25% воды, содержание 
жира в шкваре понижается до 1,8 %, 
сырца уменьшается и жи 


лом. Сырец из куттера по. 


Однако сочетание волчка й 
ь › являющегося машиной непрерывного 
деиствия, с обычным колбасн г 


прерывным методом может явитТЬс 
роторная измельчительная маши 


ВЫТОПКА ПИЩЕВЫХ «ЖИРОВ 


| Классификация методов вытопки 
В зависимости от тех условий, в 


риод выплавки, разли 
ь чают два 
мокрый и сухой. НО 
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Которых нахо 


дится жир в пе 
вных. м 


Тода вытопки жира: 






ается без добавления 
рце, во время вытопки 


ы 
№. мощи вакуумнасоса. ` ея 
. а ее способы обогрева плавильного котла: 

а И обогрев топочными газами, омывающими дно 
оковые стенки плавильного котла. Ввиду небольшой Я Беркности 


нагрева теплота топочных газов испол М 
ы а, ьзуется 
А > у ало и к. п. д. топли- 


6) Паровой обогрев острым паром или паром, подаваемым 

в рубашку котла, применяется п < 
- ри выплавке под атмосферным дав- 
лением (в открытых котлах), под повышенным давлением (в авто- 











<. клавах) и под вакуумом. Паровой метод позволяет регулировать 

ра во время вытопки температуру. ` 

м в) Водяной обогрев подачей горячей воды_-в рубашку котла, 
где температура воды может поддерживаться и путем впуска в нее 


() 
т острого пара. Этот способ позволяет вести процесс вытопки при низ- 
кой температуре. 

Помимо этих наиболее распространенных способов вытопки не- 
т обходимо указать на следующие методы, не нашедшие еще широ- 
`кого применения, но имеющие известную перспективу. 

а) При помощи электротока (электровытопка). Спо- 
соб заключается в том, что измельченное сало-сырен, смешанное с 


поваренной солью, в количестве 0,1—0,25% к весу сырья, загру- 
жают в аппарат из электронепроводящего материала. В аппарате 
ком переменного Тока 


| имеются‘ электроды, соединенные с источни 
ни высокой Застоны (500-2000 периодов в секунду). При замыкании 
и Ми ток проходит через всю массу сырья, нагревает его и жир вытапли- 
пре вается. . а ты 
оо 6) При помощи токов ультравы соо 
(предложен инж. Вечкановым). Метод: осночА Е 
м и. и Основной частью 
х оду является цилиндри- 

по которому движет- 
я е УВЧ, созда- 

расположен- 


› сыриа наи" 


р фарш" 








(ОД кой 
зы’ об чего ется и вып 
Нео сырец нагрева Мет 
енИЯ ченй Установки для получения жира по этому ы 
ВМ ОР ческий желоб из диэлектрика (ивари 
р ся с определенной скоростью сыры 


е 
ваемом конденсаторами соответствую вижения сырья. Вытоплен- 
ными последовательно по направлению ^ 


вуар в нижней части 
ный жир стекает через дырчатое к :. с ж действию ы 
] менно с сырьем вара) беспрерывн 
а а м соединительной ткани (шквар ) 
р енные ы С 
р. выводятся из сферы действии а 
















































_ Работа на опытной установке УВЧ, смонтированной на. Мо 
ском ордена Ленина мясокомбинате им. тов. А. И. Микояна о, 
зала, что при этом способе получается жир высокого каче 
хорошем его выходе. 

_ Жиры одного и того же вида, полученные различными 
ми, отличаются содержанием свободных жирных кислот, органолет. 
хическими признаками, содержанием неомыляемых веществ, стой, 
костью. На качество и выход жира оказывают сильное влияние про. 
должительность выплавки, температурный режим, наличие влагу 
ит. п. В свою очередь эти факторы находятся в полной зависимост 
‚от способа выплавки. Поэтому выбор способа выплавки и выбор ап. 
‘парата имеет огромное значение для качества и выхода получаем. 

‚ ГО жира. 

- Для выплавки пищевых животных жиров применяются одностен, 
ные и двустенные котлы различной конструкции, а также котлы, 
работающие под вакуумом, и автоклавы. 


, а. 
ства При 


©п0соб а. 


Сущность процесса выплавки жиров 


Первые теоретические обоснования процесса вытопки жиров да- 
„ны русским ученым А, П. Лидовым. . 

Лидов указывал, что при обычно применяемых способах вытоп. 
ки (в то время вытопку вели, как правило, при 100°) наблюдается 
ухудшение качества жира: в. частности, в результате термического 
разложения белковых веществ, содержащихся в сале-сырце, полу- 
чаются продукты распада, которые частично растворяются в жире 
и придают последнему неприятный запах и темный цвет. Если вы- 
плавку вести мокрым . способом, т. е. 


получается клей — питательная среда для развития микроорганиз- 


мов, ст дролиза жира. Лидов считал, что 
наиболее целесообразно вытапливать жир под вакуумом, так как 


в этих условиях не образуется клея. 

олее или менее детально разработан вопр г 
ос о сущности процес 
сов производства растительных масел А. М. Голдовским. ВевОТОВС- 
рочное перенесение положений, разработанных 
цессов производства растительных масел в о 
животных жиров, было бы, 
_ В настоящее время зак 
жиров еще не существует 
. на ‘основании акад. 
>. А. Заварзина о структуре жировой и Ра ь 
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Выделить жир из жировой ткани можно и без предваритель- 
ного измельчения сала-сырца, т. е. без механического нарушения 
структуры и внешнего слоя жировых клеток и межклеточного. ве- 
щества, подвергнув жировую ткань нагреванию при температуре 
выше 100°. При этом нарушение целостности внешнего слоя жи- 
овых клеток и межклеточного вещества происходит под действием 
тепла. Если прочность протоплазматического слоя клеток не велика 
и для разрушения его требуется сравнительно невысокая темпера- 
тура, то для нарушения более прочного межклеточного вещества 
нужна высокая температура, при этом чем выше температура, тем 
быстрее и интенсивнее происходит нарушение этой прочности. 

Нарушение прочности межклеточного вещества происходит и 
под действием воды. В сале-сырце, загружаемом в котел, независи- 
мо от метода вытопки, всегда содержится довольно значительное 
количество воды, которая приобретается сырцом при его промыва- 
нии и охлаждении (в ледяной воде) ‘или имеется в составе ‘сырья. 
При мокром способе вытопки сырец дополнительно приобретает 
влагу либо в результате конденсации греющего острого пара, либо 
от добавления в котел воды. 

Белки жировой ткани, богатые полярными группами, обладают 
резко выраженными гидрофильными свойствами. В силу этото при 
погружении жировой ткани в воду происходит поглощение воды 
(объемное набухание). При соприкосновении воды с жировой 
тканью поверхностные слои ее более или менее быстро насыщаются 
водой, тогда как внутренние слои имеют еще первоначальную 
низкую влажность. Тогда немедленно начинается диффузия моле- 
кул воды из насыщенных водой поверхностных слоев внутрь. По- 
глощение воды будет происходить до тех пор, пока не будет урав- . 
нена влажность в различных слоях. 

В результате набухания белков жировой ткани понижается проч- 
ность межклеточного вещества. 

‘Понижение прочности межклеточного вещества при нагревании 
объясняется свариванием коллагена, при котором происходит со- 
кращение размеров коллагеновых волокон и приобретение колла- 
теном эластических свойств. По мнению проф. С. А. Павлова, сва- 
ривание коллагена может рассматриваться, как результат особого 
складывания или скручивания полипептидных цепей, при у, и 
коллагене нарушаются связи, нестойкие в условиях водной средь 
при повышении температуры. 
результате сваривания п 


лагеновых волокон и нарушение их стр 
рячей воды коллаген превращается в глютин с образованием кле 


. о е 

вого бульона. При низкой температуре ВТО т. р: 

бульон почти не образуется. о в. юти | 
имеют следствием разрушение коллаген . ыы 

ату- 

Нагревание ООВ ткани приводит р Ко а. 

рации других белковых веществ, содержаш ья 


роисходит понижение прочности -кол- 
уктуры. Под действием го- 
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и эластина в сале-сырце. Поскольку некоторые из этих белков Е 
видимому, входят в состав коллоидных систем (эмульсий), и м. 
рых находится жир внутри клеток, денатурация сопровож м 
разрушением клеток этих эмульсий и слиянием мельчайших к 
пелек жира в более крупные з 

При нагревании жировой ткани до определенной температуры 
наблюдается увеличение активности ферментов, в частности липазы 
и резкое уменьшение их активности, а затем и полное прекращение 
их деятельности при дальнейшем повышении температуры. Однако 
температурные оптимумы и температуры инактивации ферментов, 
которые указываются обычно для чистых препаратов ферментов, 
неприменимы к ферментам, локализованным в отдельных элементах 
клеточной структуры жировой ткани. Кроме того, наличие жира в 
окружении ферментов также резко сказывается на изменении их ак. 
тивности при изменении температуры. Так, при нагревании чистых 
‘препаратов липазы инактивирование ее наступает при 40°, тогда как 
в жировой среде активность липазы еще проявляется при 100° и 
только при 160° фермент разрушается. 

Нагревание жировой ткани имеет следствием резкое уменьшение 
вязкости жира и его поверхностного натяжения, что способствует 
слиянию отдельных капелек жира в сплошную жировую массу. 

Перемешивание во время вытопки содержимого котла приводит 
к более равномерной и быстрой передаче тепла, в результате чего 
облегчается и ускоряется выделение жира из жировой ткани. 


ТЕХНОЛОГИЯ РАЗЛИЧНЫХ МЕТОДОВ ВЫТОПКИ ЖИРОВ 


Е Мокрый способ вытопки 


а) Вытопка жиров в котлах с огневым 060: 
гревом. Этот метод является устарелым и применяется только на 
тех предприятиях, где отсутствует паровое хозяйство. 


_ Котел состоит из двух частей: нижняя часть — жел 
ного конуса, со сферическим днищем 


тенок. Насадка дела вр: 
дых пород (дуб, бук, береза) толщиной вк СЖИЯ 


ЕЕ: веи сопровождается неравномерным 
ки ведет к повыш веществ сырца; чрезмерная про- 


ению содержания свободных жирных 
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сислот В жире, поэтому вых 
кис ‚ у од жира меньше, чем при -вытоп 
ке в других 
аппа- 


ах. 


тиях, технически плохо вооруженных Одно. 


паром, представляет собой железный ц; 
днищем. На дне котла расположен зм илиндр с коническим или сфе 
таких котлов от 200 до 2000 кг сы еевик для впуска острого па рическим 
Во избежание закупорки отве ме а ра. Емкость 
вытопкой прибавляют такое рстий змеевика частицами сы 
количество во рца в. котел перед 
В результате интенсивного перемещивани ды, чтобы ею был покрыт змеев 
эмульсия из жира и воды. Поэтому во Е сырья острым паром может  очитьса 
лять в котел поваренную соль, ить выплавки целесообразно прибав- 
В одностенных котлах, обогреваемых ующую образованию эмульсии. 
температуре 100°; процесс продолжается пострым упаромк ан 5 ОАЬ БЕ 
и о 8 часов (в зависимости от раз- 
‚ Недостатки этого метода: в у 
мерная продолжительность про о образования стойкой эмульсии, чрез- 
в) Вытопка в двустенных Е о 
позволяют вести процесс выплавки как при ен х., Двустенн ие 
крышке автоклава), так и при атмосферном Ио давлении (при закрытой 
ре х могут перерабатываться все виды о - и - 
втоклав представляет й Я ы а 
рубашкой, высота которого ем Ее Чугун м 
крышка автоклава поднимается и опус ь ря 
ка автоклавов при вытопке В Бельченното ВЫ Г. ел Пети с 
ляет от 750 до 1150 кг, а при вытопке нелзавинай а ОЙ 
крышке, от 650 до 1000 кг. ОА ПР 
ы Измельченный сырец при открытой крыш 
. той только разницей, что перемешивают содержимое вручную веслом. 
м ее сырец вытапливают при закрытой крышке мокрым способом, 
ны ием, которое ‘создается как за счет испарения воды, содержащейся 
рье, так и вводимой в автоклав В количество около 20% к весу сырца. 
Для ускорения процесса вытопки под давлением целесообразно сырец измель- 
чать. Для ускорения процесса и предупреждения подгорания жира содержи- 
мое автоклава перемешивается острым паром. 
Во время вытопки в зависимости от вида сырья, в 
давление 2—2,25 ати и температура 120°, а в рубашке — 2,5—3,5 ати. 
Образующиеся во время вытопки в автоклаве газы и пары отводятся в кон- 
денсатор — закрытый вертикальный сосуд в форме цилиндра с коническим дном. 
В крышке конденсатора находятся штуцер ‘для подвода холодной воды и атымос- 
ферная труба, по которой несконденсировавшиеся газы направляются В атмос- 
феру. Через отверстие в центре днища конденсатора отводится В канализацию 
вода с поглощенными газами; через фланец на боковой поверхности конденса- 
тора отводятся пар и газы из автоклава, примерно, через 1,5 часа от а 
процесса вытопки; отвод пара и газов заканчивается, кои ини зав 
ходящая из конденсатора В канализацию, перестает издавать ны о а 
Продолжительность всего процесса Бытопки составляет, примерно, ^% 
(в том числе собственно ВытОнка 3% и зависит от продолжительности 
Качество жира, вытапливаемого в автом топки должно быть не более 
И температуры процесса. Оптимальное время ры жд Готовоге жира. 
того, при котором получается вполне удрлетвори, И должительности п роцесса 
овышение температуры (давления) и увели е большого количества клее- 
влечет за собой гидролиз ЖИРА» а также белковых веществ. 
вого бульона и появление продуктов распада ытопке свиного жира В авто- 
олучен жир с кислотным Чис“ 


стенный котел, обогреваемый острым 


ке вытапливают сухим методом, с 


автоклаве поддерживается 


В] 

По данным Либермана # ео п 
клаве в течение 7 часов ПО : п ислом 0,98. Увеличение и. 
лом 0. и 28 ати — тное число жира В ПеР- 
я ив до 10 часов о кисло 
вом случае до 0,8 и во ВТО ом — до 15. 403 
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Преимуществом автоклава является возможность произво 
переработку любого вида сырья, включая и кости, небольть 
(сравнительно) необходимая площадь для установки автоклаво 
простота их обслуживания. Ви 


Однако выплавка жира под давлением сопровождается Гидро 
лизом жира; жир приобретает специфический запах и вкус; 


шквары уменьшается, ее качество более низкое, переработка В 
ры и клеевого бульона на кормовую муку требует повышенног 
расхода пара. 

т Сухой способ вытопки 


в) Вытспкав двустенных открытых котлах В 
этих аппаратах вытапливают жиры всех видов высших сортов, в 
том числе и свиной жир «экстра». 

Двустенные котлы, приме- 
няемые для вытопки, бывают 
трех типов: железные с кони- 
ческим и плоским днищем, чу- 
гунные со сферическим дии- 
щем. 

В котлах с плоским дни- 
щем диаметр почти вдвое боль. 

_ ше высоты, мешалка котла со- 
стоит из двух размешивающих 
механизмов, из которых один 
представляет собой вал, к ко- 
торому прочно прикреплены ло- 
пасти, вращающиеся вместе с 
ним, а другой — такие же же 
лезные лопасти, неподвижно 
прикрепленные к балкам, на 
которых установлены коренные 
подшипники вала Лучшее пе 
ремешивание массы происходит 
в цилиндроконических котлах. 
Наличие же конического дни- 
ща позволяет жиру хорошо 
отстаиваться в котле от шква- 
ры. Поэтому наиболее целесо- 
образной конструкцией явля- 
ются котлы именно этого типа. 

Котел (рис. 148) представ- 
ляет собой двустенный цилиндр 
с коническим днищем. В сере- 
дине котла установлена мешал- 








ь ис, 148. Открытый двустенный котел м и › 
с мешалкой ческой части и двух пар 
Я в цилиндрической 
пы ской части. 

. о. Е 3 — лопас- лопастям мешалки приварены 
вес Эластическая муфта 7‘ ник. железные прямоугольные паль- 
О 8— ре Е Й ооЕАЕо цы. Для более эффективного 

пуск шквары, 11 отвод воды. перемешивания пальцы прива- 


рены под различными углами 
по отношению к лопасти. Ло- 
пасти мешалки расположены 
в разных плоскостях. Мешал- 
‚ка при помощи рычага и пе- 




















































ишком быст 
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заах жира и 










































\ з #3 
1 м ных через два блока тросов | 
м х ть Для сливания жира Котел а нмюжет подииматься и | 
: ый м о мм ‚а для спуска шквары и промывных во рнирной трубой 9, диамет- ] 
Чак \ ом 2 `В стенке котла вварен штуце д __ трубой 10, диаметром 
я \ 100 мм ся геом уцер для термометра. Котлы’ этог | 
и Ч, бычно изготовляет етрической емкостью 1,25 мз (800 о типа Г 
аб а не (1450 кг загрузки сырцом). иг загрузвиви |} 
" вустенные | 
о [| бт пере зррвот пеболашиия орви в | 
ы ее после того, ка $ агрузке присту- | 
: м ит д однородной т оотруженАнь» Озел порция сырца 
пр При температуре 54—56° поверхность вытапливаемого жира начинает ста- 
Ко НОВИТЬСЯ а и по ме приближения к окончанию процесса вытопки 
м т прозрачность увеличивается. Процесс вытопки заканчивается при достижении } 
ИХ ® хр предельной температуры, установленной для определенного сорта сырья. 
м После окончания вытопки перед сливанием жира (через шарнирную трубу) 
{6 в отстойник для лучшего отделения жира от остальной массы отсаливают содер- Я 
вт лы, тра, жимое котла сухой мелкой солью в количестве |1—1,5% к весу жира, разбрасы- | 
ее КИ, бак, вая ее по поверхности содержимого котла. 
\ Не сы Большое влияние на качество вытапливаемого жира оказывают: конечная 
М НЫ ы температура вытопки, число оборотов мешалки и характер перемешивания. 
че т Вытопку прекращают для плавающего сырья при 65° и для тонущего — при 
А 70—75°. Если температура не достигает предельного для каждого сорта сырца | 
ОС уровня, то выход жира уменьшается. Повышение же температуры выше предель- 


ной ухудшает вкус и запах жира; так, жир, полученный из сырца, вытопленного 
при 65°, не обладает ни запахом, ни вкусом, тогда как жир, вытопленный из 
этого же сырца при 70°, приобретает слабый специфический запах и вкус, кото- | 


размешивающих о 
рые довольно резко усиливаются при температуре вытопки 75°. 


3 Которых од } | } 
бой и р Перемешивание массы во время вытопки должно быть равномерным, не ВЕ 
7 ях а слишком быстрым и не слишком медленным. Быстрое перемешивание приводит в 
г к эмульгированию жира. При образовании такой эмульсии ухудшается вкус и + 
и. запах жира и увеличиваются потери жира. Слишком медленное перемешивание 
ре ведет к образованию комков и снижению выхода жира. Оптимальное количество 
ти, те оборотов мешалки, установленное практикой — 13° об/мин. | 
к И Радиально расположенные горизонтальные лопасти создают движение жид- } 
т Е кости в плоскости их вращения и слабое перемешивание по высоте столба жид- 
ла пу кости. 
хо й ти потому, что 
ассы про з Перемешивание производится в горизонтальной плоское ь : 
ических ны иначе частицы шквары, поднимаясь снизу вверх, будут соприкасаться с вытоп 
оническо" т ленным жиром, что может привести к ухудшению вкуса жира. ыы 
ЖИРУ ре Общая продолжительность вытопки (вместе с ЕЕ в о 5 
котле био | ставляет 3 часа 25 минут для котлов с загрузкой Е собовенно-вые 4 
зиболее . пкдя минут для котлов с загрузкой 800 кг (при продолжите 
прукиие ояй топки 1 час 40 минут и 1 час 45 минут). 5: 
# й ные 
НОТ мешалкой имеет значитель 
й И Вытопка в двустенных котлах ми способами: низкая. 
НЫЙ преимущества по сравнению со вс РНИОЯ 
Я | ие мешалки, отсутствие 
идем", и, емпература процесса, наличие ем получить жир высокого 
и об | пригорания шквары — Все это позвол 
ОЙ 1 | } вкуса. т \5то З 
о ый : | а ВИ: г к высушивания шквары, ко- 
т Ч Недостаток метода — 90 а 10262: 
(ОЙ ПОР тора : и до ( | котлах. 
и рр я содержит влаг ее горизонтальных вакуумных и 
о | ) Вытопка в двус ‹ фаз, из которых одна под ты 
р р | Вытопка производится В о ы вакуумом разной высоты | 
и х й повышенным давлением, а авт под вакуумом (вытопка под | 
И (пофазная вытопка), или в ОДНУ о иене 
и сплошным вакуумом). 
бя ‹ 
7 48 


"Наиболее ‘распространенным является первый способ ТОТ 
т. е. разварка под давлением и сушка под вакуумом. Но те 
способу, в основном. перерабатывается свиное сало-сырец, т риче 
предварительное измельчение сырца необязательно, но при перер. 
ботке измельченного сырца сокращается продолжительность ВЫТОЛ. 
ки и улучшается качество жира. Жиры всех видов высших со г 
можно получить по второму способу, т.е. под сплошным вакуумом, 
но при обязательном предварительном измельчении сырца. 

—Вытопка жиров в двустенных горизонтальных вакуумных кот. 
лах имеет значительные преимущества: она Дает более высокий 
выход жира, чем в открытых котлах и автоклавах. Разваривание 
сырца под давлением и интенсивное перемешивание во время вы. 
тапливания способствуют более полному выделению жира из кде- 
ток жировой ткани. 

Качество жира, получаемого в этих котлах, в связи с примене. 
нием сухого метода вытопки, выше, чем автоклавного жира: он 
содержит 0,3% свободных жирных кислот (против 0,5% в автокла- 
ве). Жир, полученный под вакуумом, не нуждается в дополнитель 
ном обезвоживании. 

° Шквара, получаемая при ‘других способах вытопки, содержит 
большое количество воды и требует дополнительных устройств 
(пресса для отжатия воды и сушилки) для переработки ее в кормо- 


Вую муку. Самая ценность шквары, получаемой мокрым методом, 
как ‘кормового продукта, понижается, так как довольно значитель- 
ная часть белковых веществ переходит под непосредственным в0з- 
действием острого пара в раствор, образуя клеевой бульон. Вы- 
парка бульона удорожает и усложняет производство; кроме того, 
кормовые свойства шквары при добавлении упаренного бульона 
нижаются. 


о При вытопке высших сортов жира под сплошным вакуумом в 
в 


нем сохраняются все сопутствующие ему вещества 
каротиноиды, 


хранении; при этом исключается возможность образования эмУлР- 
сни, а следовательно, и потери жира. 

Недостатком вытопки в вак 
результате соприкосновения час 


(витамины, 
стерины, лецитины), повышающие его стойкость при 


уумных котлах является то, что В 
тиц шквары и выделяющегося. жи- 
рой циркулирует пар высо- 


е темного цвета. Поэтому 
вытапливаются жиры Ти И 
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; ержимое котла к разгруз 
игая сод рузочному люку. В связ 

` и с двойной функцией 

цией 


в 
ред ки форма скребков лопастей й 
тоже двойная: 

ая аи ь я: одна сторона 

паако) ая а нь И Вы, оси ме 
сторо : время работы котла лопаст : Ё 
олЬКО ные котла, но и соскребают | г с 
та; длЯ р е между скребками и стенками котла до. а 
ны - ла лжно быть 


Загрузочная горловина 5 с патрубком 6 пл 

лотно закрывается крышкой 
помощи т В центре крышки имеется воздушный а 
необходим — = обы можно было убедиться в отсутствии давления к 
- ноте Г еее о. к штуцеру 8’ присоединяется 
ту . На этой же линии находи 
соединяющая котел с атмосферой. ие 
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Рис. 149. Вакуумный горизонтальный котел. 





В нижней части передней крышки имеется чугунная разгрузочная дверца 10 
и кран 11, через который сливается жир перед выгрузкой из котла шквары. В 
верхней части наружной стенки котла имеются два ввода 12 для пара. Два от 
верстия 13 в нижней части котла служат для спуска конденсационной воды из 
рубашки, В передней торцевой части имеется гильза для термометра. Мешалка 
котла приводится в движение электромотором через шестеренчатый или червяч- 


м Е: уумные двух размеров: боль 
а мясокомбината стан в: х 
шой модели, ЕКО. емкостью 4,8 м? с внутренним диаметром 1300. мм 
и длиной 3600 мм, с мощностью мотора 90 л. с, и малой Аа 
рической емкостью 2,7 м3, внутренним ‘диаметром 1300 мм, НВ 2 мм и 
мощностью мотора 14,5 л. 
Для отсасывания и кон, 


овлены котлы вак 


с. ; 
ла применяются баромет- 

енсации паров воды из Кот. 

 Ко-воздущным вакуумнасосом, или мокро-воздушные 


вакуумнасосы. Так как для получ А 
конденсаторы должны ны не менее Чем на 1“, резер 


Вуара для сбора конденсата, в мясной мент ными нарося ен созда- 
а ие кот ль, который представляет собой 
ие О Ч нее дно ея на 
ный бак . Конденсат отв 
междудонное пространство (рубашку) ВпуСКаеТСЯ АР лонного а и а 
из рубашки через трубу в ДНИШе отщеживателя. ВЫ о кдепаны или при 
кам отцеживателя (на УР. 


варены угольники, на Кот 


00 мм от верхн 
овне 5! не из перфорированного листового 
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орых ‘уложены листы 














железа с отверстиями 5 мм, — третье ложное дно, на которое и выг 

из котла шквара для стечки жира. Жир, проходя через эти отверсти 
по наклонному дну к трубе, по которои и. удаляется из отцеживател 
остается на железной решетке, с которой она выгружается че 
слеланное в одной из боковых стенок отцеживателя. Емкость отцеживатьд, 
186 ме 

Вытопка жира с развариванием сырца под да, 
лением и сушкой под вакуумом. Котел загружается › 
течение 30 минут. К салу-сырцу целесообразно добавить дробль. 

о ную кость (к говяжьему сырцу Ги Н сортов в количестве 6—8. 
. _ @&к свиному Ги П сортов в количестве 10—12% от веса сырца), 
° Наличие костей в котле мешает образованию на стенках котла 
корочки во время сушки, делает структуру шквары более рыхлой, 
облегчая стекание жира со шквары при отцеживании и выделение 

жира при прессовании. 

В зависимости от вида и сорта‘ перерабатываемого сырья, жир 
вытапливается в две или три фазы: влажное сырье, в котором со- 
держится более 30% влаги, вытапливается в три фазы; первая 
фаза — предварительное обезвоживание сырья под вакуумом, вто- 
‘рая фаза — разваривание под давлением и третья фаза — окон- 
чательное обезвоживание (сушка) под вакуумом. Сырье, в котором 
содержится до 30% влаги, перерабатывается в две фазы: первая — 
разварка под давлением и вторая — сушка под вакуумом. 

Предварительное обезвоживание под вакуумом применяется для 
частичного удаления влаги из сырья, так как содержание в сырье 

Е свыше 30% влаги приводит во второй фазе, т.е. в период разварки 
под давлением, к образованию большого количества клеевого 
бульона, который затрудняет процесс сушки в третьей фазе. Слиш- 
ком малое содержание воды в сырце сделает невозможным с03да- 
ние необходимого давления во время разварки. Предварительное 
обезвоживание ведут под сравнительно небольшим вакуумом — 

Е 20—30 см, при температуре 85° в течение 20—30 минут. так как 
при более глубоком вак Е 


ле ууме может произойти переброс содержи- 
мого котла в вакуумную линию. 


Окончание процесса предварительного обезвоживания, помимо 
сроков, указанных в режимах вытопки, определяется и тем. что от- 
о 


ионная вода не должна иметь 





ется 
Я, СТекавт 
3. Ивар 
рез отверсту, 
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В третьей фазе, т. е. в период сушки, происходит почти но 

ление влаги из вытопленного жира, а ш м 

уда я влажности Ок , квара высушивается 
№ 10%-ной а ‚ кончательная сушка проводится под. ва- 
‚умом 50— ть при температуре 65—85° в течение | часа 20 ми- 
—2 часов. кончание третьей фазы определяется следующими 
признаками: жир становится прозрачным, остывшая шквара при 
астирании между пальцами хрустит и температура в котле 
(при постоянном вакууме и давлении в рубашке котла) начинает 
быстро повышаться. Перед окончанием третьей фазы постепенно 
прикрывают или вовсе прекращают подачу пара в рубашку котла, 
предупреждая этим потемнение жира и приобретение им запаха 
шквары. 
° После окончания третьей фазы дают массе отстояться в котле 
в течение 10—15 минут. При отстаивании содержимое котла де- 
лится на два слоя: верхний —жир и нижний—шквара. После от- 
стаивания жир сливают через отцеживатель в приемник, а затем 
выгружают в отцеживатель шквару. Отстоявшийся в котле жир, 
находящийся выше уровня сливного крана, сливают через кран. 
Остальную часть жира выпускают через разгрузочную дверцу 
котла. Шквару из котла выгружают путем пуска мешалки на об- 
ратный ход. Остатки шквары удаляют из котла с помощью скреб- 
ка при остановленной мешалке. 

Вытопка жира под сплошным вакуумом. Жир вы- 
тапливают из измельченного сырца в одну фазу под вакуумом 
45—60 см при температуре 70°. Для получения жира более высоко- 
го качества следует уменьшить время нахождения выделившегося 
жира со шкварой, поэтому целесообразно вести процесс в два эта: 
па: после окончания собственно вытопки под вакуумом (1,5—2,5 
часа), массу в течение 35 минут отстаивают, сливают выделивший- 
ся жир, а затем подсушивают содержимое котла в течение, 30 ми- 
нут—1 часа под тем же вакуумом, при температуре 70—85°. 

в) Вытопка в закрытых двустенных вертикальных котлах (ка- 
пельный метод вытопки). При капельном ‹ методе весь 
процесс ведется под вакуумом, а вытапливаемый жир немедленно 
после выделения стекает в нижнюю секцию аппарата, ть 
тается рафинированию. Вытопленный жир не СОприХ 


шкварой. 
а закрытый котел (рис. 150) представляет боба ний 
Цилиндр с паровой рубашкой и загрузочной горловиной в вер: 


й й азделен на две секции: верхнюю 
рата. Горизонтальной перегородкой аппарат разд о к 


< выд 

И юю, В которую стекает 
для вытопки сырца, и нижнюю, #, то ка, разделяющая де 
т т тых решетчатыми пласти- 
я и аппарата через перегородку 
верхней секции. ВнУт, В верхней секции к лопа- 
а также к боковой части 
н инения аппарата с 

трубы для соед 

ции) О акны конденсатором, создающим 


=>. ную к днищу 
\ Жир выпускается из аппарата через сливную трубу, бак Ч 
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До загрузки в аппарат сырца в нижнюю секцию аппа 
вещества для рафинации жира: активированный уголь 
воду. Затем через загрузочную воронку загружают в верхнюю секцию А 
ченный сырец. Активированный уголь применяют для отбелки жира и лу 

его запаха (уголь поглощает не только красящие вещества, но и аду 
Бикарбонат связывает свободные жирные кислоты. Жир, по мере Вто 


кает в нижнюю секцию, соприкасаяк 
шкварой только в течение самого не ре 
должительного времени. о. 

Число оборотов мешалки Составля, 
22 в минуту. Давление пара в баш 
во время вытопки верхней секции 5 
6 ати, в нижней — 3 ати; тура 
во время процесса 90—93°. 


Подача пара 
в рубашку прекращается за 30—45 мн. 


е 
и бикарбокат, — Трубу 


нут до окончания вытопки. Продолжи й оС в 
а вытопки 3 часа 30 и п вт 

4 часа. и послутает а 

В связи с тем, что жир сопри- | и деляОЙ 

Е касается со шкварой тольков те и нк 
Г чение непродолжительного време. Гннтя В.П адител 
Ч | ни, беспрерывно отделяясь от охот г. жир с 
шквары, что процесс вытопки ве- зтр .. „водой. Жи 
дется под вакуумом и что жир оо р трубам, © 
одновременно с вытопкой рафи- Е 


нируется, окончательный продукт 
получается без запаха и вкуса, с 


низкой кислотностью ( содержание 
Рис. 150. Двустенный вертикальный Свободных жирных кислот — до 
котел для вытопки жиров капельным 0,05%), с низким содержанием 


методом. влаги (до 0,02%) и высокой тем- 





‘ную консистенцию 
в жир может упак 
чую тару при пом 
ар В процес 





ности и дороговизны установки непрерывный мет лу- 
од еще не по 

чил широкого распространения. ны 

з известных 
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удаления запаха перекачиваетс: 
масса нагревается до 98°, 


промывается, что значительно улучшает его вк 
пает в сборник 6, а затем в сепаратор 7, кото 


воду и твердые загрязнения. Из 
сепаратора прозрачный жир пере- 
качивается насосом через второй 
контактный эмульсер в приемник, 
откуда поступает на второй сепа- 
ратор 8, отделяющий остатки вла- 
ги. Затем насосом 9 жир перека- 
чивается в приемник 10, откуда 
поступает в охладитель-гомогени- 
затор 11, где жир охлаждается 
холодной водой. Жир,  переме- 
щаясь по трубам, охлаждается 
под давлением на 2—4° ниже тем- 
пературы застывания. При этом 
он приобретает твердую, но пла- 
стичную консистенцию. Охлажден- 
ный жир может упаковываться в 
мелкую тару при помощи автома- 
та 12. Весь процесс получения 
жира, включая и упаковку, про- 


разом, достигается выде- 
ости процесса вытопки. 


на ротационном сите смесь воды и жира для 
Я насосом в контактный эмульсер 5, где вся 
жир тонко эмульгируется с водой, пропаривается и 
ус и запах. Далее смесь посту- 
рый удаляет из жира одновременно 





Рис. 151. Схема непрерывного метода 


вытопки жиров. 


должается 12—15 минут. Сырец за исключением кишечного поступает для пе- 
реработки в такие аппараты немедленно после выемки из туш; кишечный жир- 


сырец предварительно промывают в холодной воде. 
Важнейшим звеном установки являются сепараторы. Они сконструированы 


для одновременного удаления из жира воды и тве 
ь у бразный поршень, движущийся по вертикали 


ающий периферические щели, через которые ^ 
Поршень держится в закрытом верх- 
возникающим от действия центробеж- 
часть чаши сепаратора. При прекра- 
дые вещества в чаше заставляют поршень 
ические щели. Недостатком метода 


чаше сепаратора имеется кольцео 
и в определенном положении открыв: 


удаляются отделившиеся твердые вещества. 
нем положении гидростатическим напором, 
ной силы на воду, подаваемую в нижнюю 
щении гидростатического напора твер, 

итти вниз, и при этом открываются перифер 


является сложность установки. 


рдых взвешенных частиц. В 


Щелочный метод вытопки 


Щелочный метод основан на том, 
тельная ткань под действием щелочи, 


раствор, а выделившийся жир легко 
в растворе веществ центрифугирова 
затем измельчается на волчке с д 
роторной измельчительной машине. 
жают в открытый двусте 
раствором едкого натра- 
в рубашке котла, давлением 1 ат 


ни. 
иаметро 
Охлажде 
нный котел с лопас 
Смесь нагревают 

и. Содержим 


оболочки жировых клеток и соедини- 


еленных условиях переходят в 


атем отделяется от прочих находящихся 
ырец предварительно охлаждается, а 
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шом количестве оборотов мешалки) до тех пор, пока не образуется Мыло 
ная. масса. В : обра. 
После окончания процесса жир отпеляют от друих примесей Центрофун 
ванием и поомывают при 90—95° 2—5%-ным раствором хлористого натрия, № 
отделяется от воды нентрофугированием, вновь промывается водой, но б ео 
снова центрофугируется и, наконец, промывается слегка подкисленной водо ` 
[е) тельно центрофугируется. :. 
ыы то ое щелочи является 1,75% -ный раствор Маон, а 
висимо от вида сырца (говяжий или свиной) и количества белковых ВеЩесть 
- содержащихся в сырце. Чем больше в сырце содержится белковых ве 


есть, 
ществ, Тем 
больше добавляется щелочи. 


—_  ШЩелочный метод заслуживает внимания из-за высокого Выхода ‘жира . 
‚ низкой кислотности его. 
с ›-Существенными недостатками этого способа являются отсутствие возможно. 
сти получения шквары, как кормового продукта, и пониженная стойкость 


Жира 
_ при хранении. 


ОБРАБОТКА ШКВАРЫ 


Полученная при том или ином методе вытопки шквара всегда 
содержит довольно значительное количество жира. Целью дальней. 


шей обработки шквары является, по возможности, максимальное 
извлечение из нее жира. 


‚Различают следующие методы выделения жира из шквары: вы- 


варка в кипящей воде, выварка под давлением и отжатие на 
прессах. 


Выварка шквары в воде при 100° и под давлением 


К шкваре добавляют воды в количестве 15—40% (в зависимо- 
сти от метода вытопки, при котором получена шквара, и метода 
выварки шквары), нагревают до 100° или под давлением 92—95 
ати, перемешивают мешалкой или острым паром в течение 1,5—3 
часов (в зависимости от 


в за Г тех же факторов). Обезжиренная тем или 
‘иным способом шквар 


а должна содержать не более 5% жира при 
80%-ном содержании в ней влаги, или 16—18% жира в пересчете 
на сухое вещество. По окончании процесса выв 


арки содержимое 
котла отсаливают мелкой поваренной солью, жир отстаивают в 
‚самом котле; а затем, сливают его в отстойник, а шквару направ- 
ляют на сушку. Полученный при выварке из шквары жир имеет 
низкое качество. 


Прессование шквары 
Шквару, полученную сухим мето 


дом в котлах, служащих для 
ира и сушки шквары неп 


варочник (более 
$8). Поэтому 
[03-1080 тг. Дал 


Цивару пре 
Товых или гидр 
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прессовании шкв 
только при ав получит ары, содержащей определенный опти- 
нум влаги, х лучить удовлетворительный выход жира 
|квара, полученная при мокром способе вытопки, в процессе вы. 
и последующего обезжиривани 

ТОПКИ что. й ‘после ее Е я настолько изменяет свою 
аруктУРУ , м высушивания невозможно выделить жир, 
даже ние высокое давление. Поэтому такую шквару напра- 
ВЛЯЮТ после езжиривания мокрым способом в утилизационный 
цех для высушивания с целью получения транспортабельного И 
тодного к длительному хранению кормового продукта. 

Передача шквары на сушку или в утилизационный цех производится при 
помощи ковшей, тележек, а лучше всего блоу-танка, представляющего собой 
горизонтальный или вертикальный железный котел с плотно закрывающейся 
крышкой, из которого шквара выдавливается паром давлением 2 ати. В блоу- 
танке можно удалить перед передувкой излишнее количество воды, содержа- 
щейся в шкваре, для чего шквару, загруженную в блоу-танк, до передувки 
отстаивают в нем в течение 10—15 минут. Отстоявшаяся вода по специальной 
трубе сливается через кран в жироуловитель, а шквара передувается. В воде, 
удаляемой из шквары, содержится 0,2% жира и 0,5% растворенных и находя- 
щихся во взвешенном состоянии белковых веществ. Шквару высушивают в 
шкварочнике при загрузке 500 кг и температуре 90°, в течение 3 часов или в 
вакуумном котле (загрузка котла емкостью 4,8 мз— 1500 кг шквары и емко- 
стью 2,7 МЗ —750 кг при температуре 75°— в течение 4 часов). Высушенная 
шквара, содержащая до 35—40% жира, направляется на прессование. 

Вакуумный котел — значительно более совершенный сушильный аппарат, чем 
шкварочник (более высокая производительность, более низкая температура суш- 
ки). Поэтому шкварочники, установленные на некоторых мясокомбинатах в 
1929—1930 гг., дальнейшего распространения не получили. 


Шквару прессуют на непрерывнодействующих прессах — шне- 
ковых или гидравлических — периодического действия. 


Теория прессования шквары 


` 

В гидропрессе под давлением плунжера происходит сближение 
частиц шквары за счет уменьшения промежутков между ними, 
дальнейший подъем плунжера вызывает вжимание частиц в проме- 
жутки. В этот период прессования происходит уплотнение я 
шквары, находящегося между двумя плитами, и вытеснение а 
из шквары за счет сближения частиц, причем о а 
дящийся между частицами и на их поверхности. и я 
ем давления в прессе р а а НЕ 
пластическую деформацию. а 
второй пернод прессования, в течение тор сет изменения их 
ние жира из внутренних ‘участков и = м. 
структуры), и их сплавление (брикетиров ааа Бары 94 

Аналогичное явление мы Е В пресс 
преры иствующем шнеково . . & 
ы о ее связан силовым и о 
ностей частиц. Эта связанность И О ИЕН 
одного освобождения жира от связыва 


выделения жира. 
енко недостатояно ДлЯ Уовлеттетная пластичность 
Эбязательным условием является ео 











частиц; Так, при прессовании сильно пересушенной  шквары 
чрезмерно жесткой структуры ее и отсутствия, следовательно и3-3а 
стичной деформации частиц, жир невозможно будет Полное 
отжать. & № 
Полнота выделения жира из шквары или жирность отпрессова 
ной шквары зависит от нескольких факторов: 1) величины давль 
ния, применяемого при прессовании, 2) скорости поднятия Давле. 
ния, 3) влажности прессуемой шквары и 4) ее температуры. С уве. 
личением давления выход жира повышается. Выбор максимуна 
применяемого давления обусловлен конструкцией пресса. Слишком 
большие давления требуют более усложненных конструкций. 
° Практика показывает, что вполне удовлетворительные резуль. 
таты получаются при применении предельного Давления (300— 
350 кг/см?). В табл. 62 приведены результаты опытов по прессова- 
нию шквары на гидропрессе (В. П. Петровский). Шквара, получен- 
ная в вакуумном горизонтальном котле из говяжьего сырца, при 
поступлении в пресс содержала 5,4% воды. Прессование шквары 
производилось при 60°. 


Таблица 62 





Содержание жира в отпрес- 
сованной шкваре (в %) 





Предельное давление 
в прессе (в кг/см?) 





170 18 





260 14 
350 10 


Поднятие давления в гидропрессах не должно быть ни слишком 
‘медленным, ни чрезмерно быстрым. При работе с гидравлическими 
насосами со скалками низкого и высокого давления скорость под- 
вятия давления скалками низкого давления должна быть в 1 МИ: 
нуту, примерно, 5 кг/см?, а скалками высокого давления — 
25: кг/см?. Более быстрое поднятие давления скалками низкого 
давления может привести к быстрому сплавлению частиц и На” 
столько сильному брикетированию жмыха, что жир не успеет вы 
делиться из промежутков между частицами. Значительно же более 
быстрое поднятие давления при работе скалок высокого давления 
вызывается необходимостью преодоления все возрастающего с0- 
противления шквары. 

Оптимальное содержание влаги в прессуемой шкваре имеет ОГ 
ромное значение для полноты выделения жира. В табл. 63 приве- 
дены результаты опытов (В. П. Петровский) по определению влия- 
ния влажности на содержание жира в отпрессованной при 60° шква- 
ре. Шквара была получена в вакуумном котле из говяжьего сырца; 
И влаги в шкваре — 5,4% 

влажне : Г 
трее чаи а к о лабужот 
происходит вытеснение жира Бодо рев о УлЬтате м 
= а Вхности частиц. Набу 











вельченного 
ззиной пкваре 
прехования, 
Влияние те 
ванной шкваре в 
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заканчивается через один-два часа после увлажнения, при 
равномерного распределения воды в увлажненной —шкваре 
се з Таблица 63 


хание 
условии 











Содержание жира в отпрес- 


Влажность шквары (в %) т 
сованной шкваре (в %) 























г. м. 
$0 ва 
г 64 


Влажность шквары выше оптимума вызывает вывокую текучесть 
ее и настолько быстрое брикетирование жмыха, что жир не успе- 
вает выделиться. 

Если влажность шквары будет ниже оптимальной, пластичность 

частиц будет недостаточной и не обеспечит необходимого сплавле- 
ция частиц — жмых получится рассыпчатый и неплотный. 
_ Опыт показывает, что оптимальное содержание влаги в шкваре 
перед прессованием составляет 7—8%, в говяжьей шкваре из не- 
измельченного сырца, 8—9% — из измельченного и 6—7% — в 
свиной шкваре. Увлажнять шквару следует за один-два часа до 
прессования. 

Влияние температуры на содержание жира в отпрес- 


сованной шкваре видно из табл. 64 (В. П. Петровский). 
Таблица 64 
ее 














Содержание жира в отпрес- 














а: сованной шкваре (в %) 
60 . 18,2 
80 16,0 ^ 
90 14,6 
105 16,6 


Повышение температуры шквары перед пресеованяем п 
вуег расплавлению жира и снижению, его вязкости. ее 
леднее не является основной причиной более полного 


жира. 
Действие тепла при прессов 








ании шквары сказывается на пла- 


ость 
стичности частиц. Чем выше температура, к т 
шквары, но вместе с тем сильнее текут ты о 
ность брикетироваться- При повышении тем т нЕ ООВ 
ленного предела сплавление частиц и м. выделение жира 
ха настолько ускоряются, что : м а о оба 
Ге} м 
затрудняется, несмотря на его не ссования ‘шквары: свиной — 
_ Оптимальная температура = 
я 75°, говяжьей и ара = \должаа содержать жира не более г 
вара } 5 
} Отпрессованная шквар \ 415 
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- Прессование на шнековых прессах 

Е Шнековый пресс (рис. 152) состоит из бункера е, Зенатора а МаНитнот. 
овителя д, дозатора в, жаровни а и собственно пресса 0. ращающийся ы 
улов › ДОЗ й материал в цилиндр с регулируемым поперечным сц 
вдавливает а стия. Ковши элеватора (нории) захватывают а, - 
нием ве -В6 ре дозатор в магнитный уловитель, представляющий | 
подают ее на обку, в которой находится вращающийся железный барабан 
бой. то Я улавливания металлических примесей, случайно Попав. 
с ‘шквару. Эти примеси удаляются с электромагнита скребком и подаются 
т ‚ специа НЫЙ спуск Цилиндр дозатора снабжен лопастной мешалкой, переме 
_ В с Е а шквару к выходному отверстию, закрываемому шибером 
| оанАА жаровню регулируется открыванием шибера. Внутри жаровни 

(корыто с Веровой рубашкой) расположен шнек и в торцевой а = о %. 
по которой шквара поступает в’ пресс. `Лопастной шнек делает ) 








ПИРИ РРИРРРРИИРРРРНИРРРРЕГИГРЕЕЕЕРИНЕЕЙ 


РА есса: 
Рис. 152. Схема общего вида установки непрерывнодействующего ты 
"— промежуточная_ трансмиссия, И — приводная звездочка норни. Ш! — 


шнека, 1\ — шкив пресса. 


х аса- 
Собственно пресс состоит из двух винтов: подающего и прессующего, н 
женных на вал. 3 


авин- 
интом на валу рабположен конус, Е 
та заключены в зеерный цилиндр, состоя 
из проложенных параллельно валу 


б- 
п планок, стянутых стальными бандажами, © 
разующими цилиндр с продольными щелями. 


: подхватывается 
гается им к прессующем 

вторым витками, подхватывается вто! 
между вторым и третьим витками, и т. д. Число 


ессуемого материала и 


странство регулируется спё иа. яд Пе 
`редаточных механизмов. При движении р а вым рычагом через р 
416 : 


чага в ту или другую сторону, по 

























льной шкале, расположенной 
а; 


| сбоку пресса, конус, навинченный на вал 
спеши ором насажены подающий и прессующий винты, Входит в зеерный ци. 
2 ре выходит Из него. 
инд отжатый из шквары, стекаег через щели, образованные пластинами. 
ого цилиндра в расположенный под этим цилиндром поддон, откуда он 
зеерн лет по трубопроводу в приемник. Обезжиренная шквара выходит через 
Е пространство в виде сегмента: и попадает в- специальный противень. 
кол 


Производительность щнековых прессов 150 
мотора 20. л. с. Производительность 
ость ки, качества шквары, ее влажности, 
заг я ‘между конусами. у 
иг, температура шквары, проходящей через жаровню, должна быть 75—80°. 
ржание влаги —5—7%. Если на прессование поступает пересушенная шква-' 
Содег влажняют в отцеживателе до указанной влажности, 
Га, ь ЕВ время изготовляются шнековые прессы производительностью 
о 700 кг/час отжатой шквары. Эти прессы (рис. 153) отличаются от обычных 
ТЕ что прессование в них происходит предварительное и окончательное, от чего 


кг/час отжатой шквары; мощ- 
пресса зависит от равномерности 
температуры иоот величины кольце- 














53 еханический п сё вОЙНОГО действия- 
Мех 
Рис. 15 ре. д 


еньшается содер- 


а и ум 
ь пресс 
ительност 
значительно увеличивается производ 


й уры 

й м ней до нужной де 

о вый т нагревается, "помощи НИ в 

Шквара поступает в° = цилиндр 2, где п Я шиквара пере А. 

миа верит жир. Частично о 6%, в зависимости 

о прарительно от а плинА И еооАА 

горизонтальный . ан в шкваре, кол м 

роцент жира, ост 

от вида рей 


тов. 
опродук 
27. Технология мяса и МЯС 








Прессование на гидравлических прессах 


Наиболее распространенный для отжатия жира из иквары гид 
зеерный пресс конструкции Союзпродмашины изображен на рис. 15 че 
стоит из нижней ‘плиты /, укрепленной на фундаменте, отлитой и ее ст. 
кой для приема отжатого жира. ^ я Стар, 

Главный гидравлический цилиндр 2, в котором движется пустотелый 
жер 9, проходит сквозь нижнюю плиту и тарелку пресса. Межд. = плуц. 
и плунжером в нижней части имеется зазор, куда поступает Через отве ИНД ром 
подаваемая насосом гидравлическая жидкость (масло). На гидравличенк йе 8 
линдре установлена зеерная коробка 4, представляющая собой ИИ ци. 
вертикальных стальных пластин со щелями, расширяющимися к наружной 
верхности цилиндра; ширина щелей с внутренней стороны 3—6 мм. Чере по. 
щели во время прессования вытекает отжатый жир. Зи 
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может перемещ, 
у таки 
см2, _ ” КГ/см: 
перекрытия — ое’ и: высота пр 
Для облегч 
распределения. 





прокладками. Эти прокладки 
точными ы т состоят из 
салфеток (из верблюжьей шерсти), разделенных ст 


‚лежащие "У плунжера, испытывают то: давление, которое. передается плунжером 
Все остальные слои будут испытывать давление несколько меньшее и в, 
но на величину усилия трения, возникающего при движении спрессованной 
массы вдоль оси цилиндра. Слои, лежащие ближе к Упору, будут испытывать 
меньшее давление и будут менее отпрессованы; чем другие слои. 

Толщина плиты отпрессованной шквары не должна превышать 22 мм (при 
толщине слоя шквары, загруженной в. пресс, 40 мм и не более 50 мм). Чем 
тоньше слой прессуемой шквары, тем быстрее и лучше отжимается жир. 


| Производительность таких прессов 150 кг шквары в час; единовременная 
ь загрузка 75—80 кг шквары. Расход прессового’ сукна составляет около 250 г 
на | т прессованной шквары. Содержание жира в прессованной шкваре—8—10%. 
‚ Помимо описанного выше пресса применяются прессы с обогревом ` головок 
плунжеров. Пар подводится к подвижному цилиндру через гибкий шланг или 
подвижную трубу с сальниковым уплотнением. : - 

Гидравлические насосы. Гидравлическая жидкость, необходимая для созда- 
ния давления в прессе, подается в цилиндр пресса гидравлическим` насосом либо 
непосредственно, либо через аккумулятор. х 

При извлечении жира на гидравлических прессах к работе насосов предъ- 
являются следующие требования: Е 

1. Поршень должен в начале ‘процесса прессования подниматься’ с относи- 
тельно большой скоростью, так как вначале прессуемый материал легко сдав- 
ливается. ; 

2. С увеличением сопротивления материала давление также должно посте- 
пенно возрастать. А 8 - 

3. Несмотря на то, что к концу процесса объем прессуемого .материала 
вследствие вытекания жира, постепенно уменьшается, давление должно оста- 
ваться постоянным. Этим условиям должны, следовательно, удовлетворять на- 
сосы, устройство которых позволяет в начале процесса прессования подавать. 
большие количества жидкости под низким давлением, затем малые количества 
при больших давлениях. 

Для более равномерной подачи гидравлической жидкости и уменьшения 
гидравлических толчков в трубопроводах и прессе применяют многоплунжерные 
насосы. В таких насосах — двух-, трех- или четырехплунжерных с разными диа- 
метрами плунжеров — сначала все плунжеры работают и 
достижении определенного давления плунжер большего сечения але но 
выключается и насос нагнетает в пресс меныше жидкости, но О ОреЙ 
ким давлением. При дальнейшем повышении давления чнетая НЕО ЖОРА, 
плунжер Ар Плунжер С минимальным сечением ВЫКЛ 
когда достигается максимальное давление. : 

Аккумуляторы. При непосредственном соединени 
с цилиндром пресса периодическая подача жидкое, 
жерным, вызывает скачкообразное повышение давл 


ния, после 
зывается на постоянстве максимального давления, вление значительно по- 


двух проницаемых для жира 
альной плитой. Слои шквары, 








и гидравлических насосов 
насосом, даже многоплун- 
ия. Это отрицательно ска- 
достижения которого 


ий как да 
бление и насос ‘может начать работать только ое и дав быть устранен при 
ета р низится, примерно, на 15—20 кг/см°. Я ТОК Востоят из цилиндра, ем- 
к Ри ‹ Применении аккумуляторов давления. НОВОМ бт едвижного поршия, нагру- 
[ к ду" Я кость которого может быть аа м 
Г и женного соответственно желательному лени сситанными на различные 
нс Работают с несколькими аккумулятор и аккумуляторы низкого давления 
ой о давления и ‘включенными один” за другим. ‘и Уеу ия — на 100—150 кг/см? и 
Ой И 0 кг/см, среднего давл 
ии" Расочитаны на давление -5 а Ый, 
СОРИкое в высокого давления — на 250 ло “начительной потерей энергии. Эти по- 
к я < Применение аккумуляторов ыы. ких аккумуляторов, рассчитанных на 
ие. У тери уменьшаются’ при применении м боЕЕЕВ применять только на больших 
ы у И С ыы А вать, ле прессов. . 
ыы слу 419 
й у } 
РУ с я к 





2 Гидравлическая ЖИДКОСТЬ. В качестве тидравлической Жидкости Приме 

воду. растительное масло и глицерин. Вязкость этих жидкостей весьма раза 
аа а я В “А Чма, 
Удельная вязкость 


^ Воды при 200. ге. 0,56 
Сурепного масла при 20). ... ‚40 
Глицерина при 20,9% .....- 340 


— Основной. недостаток воды заключается в том, что в связи с ве незнаци. 
тельной вязкостью трудно добиться герметичности трубопроводов и прокладок, 
кроме того, при применении воды в качестве рабочей жидкости, плунжер, ци. 
диндр- и трубопроводы ржавеют, прокладки сильнее изнашиваются. Поэтому 
обычно применяют в качестве гидравлической жидкости растительное масло 
или глицерин. 

_ Работа пресса. На прессование шквара должна поступать, в горячем виде: 
свиная с температурой 75°, а говяжья и баранья — 80-——85°. Каждый вид шква- 
ры прессуется отдельно во избежание смешивания жира. Перед загрузкой шквз- 
ры отодвигают упор пресса по’ направляющим в`сторону и, включив гидраваи- 
ческий насос, подымают поршень пресса вверх, выключают насос, открывают 
обратный. клапан, и поршень силой собственной тяжести начинает опускаться. 
Скорость опускания порщня регулируется открыванием или закрыванием обрат- 
ного клапана. При опускании поршня пресс загружают шкварой слоями, толщи- 
ной 40—50 мм, перекладывая каждый слой металлическими плитами и прес- 
совой тканью. После окончания загрузки упор устанавливают над _ зеерных 
цилиндром, пускают в работу скалки низкого и высокого давления. По дост" 
жении давления 50 кг/см? скалки низкого давления выключаются и при дальней. 
шей работе поднимают давление одними только скалками высокого давления до 
300—350 кг/см?, после этого останавливают пресс. Когда давление, в результате 
изменения сопротивления шквары, уменьшится, подъем давления снова в030б- 
новляют и доводят его до 300—350 кг/см?. Это повторяют несколько раз. Про- 
цесс. окончен, когда давление перестает уменьшаться и жир болыше не выте- 
Е давление в прессе, отодвигают упор пресса в сторону, 
ОВеаорания у идкости в цилиндр, но под меныпим давлением, чем пр 
р тогда поршень, двигаясь вверх, выдавливает из зеерного цилинд: 
Е Виконт, “подачу орали 
равлической” жидко оединяют. последний с резервуаром сбора гид 


сти, в результате поршень опускается вниз 
Режим прессования на_ гидравлических прессах: 


загрузка пресса шкварой 
подъем давления до 50 кг/м? и выдержка и 


подъем давления до 300—350 кг/см? 
и вы ды 
спуск поршня и разгрузка шквары на 


5 минут 


Всего 30 минут 
—Шквару после 

выгрузки ост 
остывания. Вх авляют на два-три часа на стеллажах ДИЯ 
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о, шиековые прессы позволяют более эффектив 
ы а равления в но использовать 

При прессовании шквары в гидравлическом прессе наступает 
такой момент, В происходит не только постепенное суживание 
каналов, по которым проталкивается жир, но’ и запрессовывание 
(вакрытие) многих из них. Таким образом, в зажатой между двумя 
пластинами массе становится все меньше и меньше путей для вы- 
хода жира, когда прилагаемое давление уже не ‘может дать 
никакого эффекта. 

На шнековом прессе, где вся прессуемая масса находится в не- 
прерывном движении и происходит обнажение скрытых поверхно- 
стей и возникновение новых поверхностей, жир все время получает 
новые пути для выхода. : 


ОБРАБОТКА ЖИРОВ ПОСЛЕ ВЫТОПКИ 
Очистка жиров (рафинация) 


В жирах, вытопленных из сала-сырца, а также вываренных и 
отпрессованных из шквары, содержатся в том или ином количест- 
ве посторонние взвешенные в них примеси: составные части жиро- 
вой ткани, частицы шквары, вода и другие: случайные примеси; вот 
почему вытопленные жиры в расплавленном состоянии мутны. Кро- 
ме таких примесей в жирах могут находиться свободные жирные 
кислоты в количестве, превышающем предел, установленный стан- 
дартом, а также красящие и пахучие вещества. 

Все эти примеси ухудшают качество жиров. Иногда содержание 
этих примесей в количествах, более высоких, чем предусмотрено 
стандартом, делает жир непригодным для пищевых целей. Удале- 
ние примесей и является задачей рафинации жиров. : 

Условно все методы рафинации можно разделить на две группы: 
1) методы для удаления взвешенных в жире частиц (и.2) методы 
для удаления растворенных в. жире веществ. К веществам, и 
ным в жире, относятся шквара, вода и механические И 
примеси; к растворенным в жире — свободные ЖИР ей 
красящие и пахучие вещества. Зачастую Улаление рой 
группы происходит одновременно с удалением ПР 
группы. 

1) Методы удаления взвешенных прим 
Самый простой метод очистки жиров 0° 
ных весов жира и примесей, вследствие 
дится в спокойном состоянии, ати поверхность. Вследствие не- 
вниз, а более легкие всплывают на и взвешенных частиц, ско 
большой разности удельных в ди от их величины, разно- 
рость оседания частиц не велика и зав язкости жира. Оседающие 
сти удельных весов этих Частиц И я удельных весов, встре- 
частицы движутся под действием раз ии. Вначале движение будет 
чая сопротивление среды при движении. м 


есей а) Отстаивание. 
нован на разности удель- 
которой, если жир нахо- 
тяжелее жира оседают 














ускоренным. Затем, когда сила погружения частицы будь 
силе сопротивления среды, движение частиц будет авноме 1 Г 
Скорость равномерного движения частицы в среде под дейст И 

в 





ме 60.18 2 
разности удельных весов может быть, приближенно, определ е: 7 вия 
по формуле Стокса: Ч и рот я 

Е = 4? (1 — 12) Я, [ 
> я = ———___м/сек., И о аокй 
га 18 оные соб и 
р Е ее Побнный фу 
где: @ — диаметр частицы, в м; м рр р 
— 4 — удельный вес частиц, в кг/м; я о ойиЙ я 0 мере 
^^ 2 — удельный вес жира, в кг/мз; тр " арку ий 
- № — абсолютная вязкость жира, в кг/сек./м?. Ри 3 Время м Отс 
р 80 : ется 8 
Следовательно, скорость оседания взвешенных в жире частиц ты чат 
повышается с понижением вязкости жира и увеличением разнос | м Одо 


удельных весов частиц жира, а также с увеличением диаметра 
частиц. 

Так как вязкость жира зависит от температуры и уменьшается 
при ее повышении, то отстаивание можно ускорить повышением 
температуры. Но повышение температуры, ускоряя‘ процесс отста- 
ивания, вместе с тем отрицательно влияет на качество жира, в 
частности ускоряет окисление и гидролиз жира и может вызвать 
ухудшение его органолептических показателей. 

Кроме того, отстаивание при температуре более высокой, чем 
температура слитого в отстойник жира, предполагает появление в 
жире конвекционных токов. Поэтому отстаивание ‘жиров ведут при 


ил жир СУХОЙ МЕЛКО. 
члвют после каждой от 


Фуза, спускаемая из | 


: -Ц атка 
температуре 55—65°, т. е. на 10—15° выше точки застывания жира и ост 7 
и, во всяком случае, не выше температуры жира, слитого в отстой: хнические | 
ник. При более низкой температуре вязкость жира повышается и Метод отстаивания 


затрудняет отделение взвешенных частиц. - 

° Ускорить отстаивание жира можно повышением разности удель- 
ных весов взвешенных частиц и жира, вводя в жир электролиты 
(поваренную соль) . Соль, растворяясь в воде, содержащейся в. жире, 
образует рассол, обладающий большим `Удельным весом. Добавле- 


ние электролита одновременно способствует разрушению эмульсий 
и взвесей, находящихся в жире. 


$ Продолжительность отстаивания в сосудах определяется 10 
ормуле: 


< то сравнению с 


ЕТ Н 
. ь {= ——сек., 
:. о 
где: {—время отстаивания, в сек., 
то!" Ну--глубина погружения частиц, в м, 
59 9 скорость оседания частиц, в м/сек. 
*1е) отте У 1 и5: = . 
“пис фодолжительность отстаивания, след г Я. 
Продолжи ова Я 
ра: ем выше ак, аи но, зависит от высоты от 

















Оптимальное соотношение 
ника и диаметром 1:1, а между диаметром и всей 
ческим, дном) — 1:2. Прямоугольные отстойники с 


конвекционные токи. 

Наиболее распространенный на мясокомбинатах тип отстойника представ- 
ляет собой двустенный цилиндр с коническим днищем. Для сливания жира 
внутри отстойника расположена шарнирная труба. В центре конического днища 
имеется труба для сливания фузы и промывных вод. Пар или горячая вода 
подводится в рубашку по мере надобности для поддержания определенной 
температуры во время отстаивания. При обогревании паром рубашка п едва- 


‚Рительно заполняется водой. Отстойник заполняют жиром на 80—90 его 
емкости. 


Отстаивание продолжается 5—6 часов при температуре жира 
55—65°и заканчивается, когда жир становится прозрачным. Более 
короткий срок отстаивания недостаточен для полного осветления 


жира; более длительный срок ведет к ухудшению качества 
жира. 


Во время отстаивания периодически (четыре-пять раз) отсали- 
вают жир сухой мелкой поваренной солью (1—2% к весу жира) и 
сливают после каждой отсолки воду и фузу. 4 

Фуза, спускаемая из отстойников, содержит 30—48% о жира, 
6б—14% плотного остатка и 38—54% воды и направляется на пере- 
работку на технические жиры. 

Метод отстаивания жира имеет много существенных Вы 
ков по ‚сравнению с другими (большая 2 
са, необходимость большой площади для МАЕ ОС БАЙСНЫ 
ера ВИНЫ ВЕНЕ: возможности приме- 
жира). Однако, благодаря своей простоте и 


ивания 

нения для любого жира, вне ВИС ОИ, Нам 
ой п лен : 

р рация заключается в том, что 


рые о егородку ‘с капиллярными ка- 
жир пропускается через пористую пер о задержать примеси, но 
Бра кресВ = я в риющеЙ перегородкой служит 
НЫ мая в ‘про- 
оны бумажная ткань «бельтинг», применяе в ПР 
тная < 
изводстве для фильтрации Е проходит только через Фильт- 
емая жидк ке оседают твердые 
а о но так как на ее альтровании Жидкость 
ВВеШЕННЕНЬ ЧАСТИЦЫ, Не к же фильтрующую ткань. 
йе а ‘зате ка 
будет проходить слой осадка, ивление прохождению жид 
С возрастанием толщ 


ины осадка сотр и (), проходящее Е 

1 Количество жид оженного давления 
кости увеличивается. вух величин: от прил й перегородки и слоя 
ильтр, зависит от Д УВ фильтрующе 


суммарного сопротивления и 











осадка,’ постепенно -оседающего на ней. Эта зависимость вы 
раж 
ся уравнением: и 


Р 
в = УЮ 


авт 





Для наиболее простого случая (частицы твердой Фазы о 
вы по- размерам) скорость фильтрации 9 в момент { 
фильтрации определяется уравнением: 


1-52 
ГНА фас 
И го 9 
где: Р — давление при фильтрации, в ‘кг/м; 
$ — показатель степени сжимаемости осадка; 
`Р — поверхность фильтрации, в м; р 
О — объем жидкости в м?, профильтрованной к моменту / сек; 
9 — концентрация осадка в жидкости; 
г — удельное сопротивление осадка, 


ДиНако. 
от Начала 


Обычно частицы твердой фазы имеют неодинаковые размеры, 
вследствие чего математическое выражение сопротивления услож- 
няется (А. А. Соколов). 

Для фильтрации жиров применяются фильтры, работающие под 
избыточным давлением: фильтрпрессы — рамные и камерные. 
Давление в фильтрпрессе создается подачей жира на фильтриресс 
поденапором с помощью насоса. 

Насосы для подачи жира на фильтрпресс применяются поршие- 
вые или ротационные. Подача жидкости на фильтр должна быть, 
по возможности, равномерной, без толчков, чтобы не вызвать раз- 
рыва. фильтровальной ткани. Поэтому целесообразно. устанавливать 
между поршневым насосом и фильтрпрессом промежуточный ци: 
ДЕ так называемый компенсатор. 

а 


зление на фильтрирессе, во избежание разрыва ткани, не 
должно превышать 2,5. кг/см? (при подаче жира насосом). 


Ь, зависит от температуры. Поэтому 
орость фильтрации жира увеличивает. 


окислению жира.и ухудшени 
тура фильтрации животных жиров — 75—802 


155) состоит из чередующихся прямо- 
которыми. зажим: Л ющая 
ткань. Каж ы кимается фильтру 
А иые две сосе ключенной между ними рамой образу- 
фильтровальную камеру. 
на горизонтальных направ- 
и могут передвигаться по 


е сти пл 
ем, ит и рам устроены зозпадающие по оси боковые отвер- 
я жидкость в’ камеры. В оной канал, по которому по- 


ата. > НИЖНЕЙ части плит имеются отвер- 


Е сб. 
Давтся" филь тижении плит и р 
стия с кранами да 
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Рис. 155. Камерный и рамочняй фильтрпрессы. Вверху: , | 
1 — неподвижная плита; 2 — рама с надетой фильтровальной тканью; 3 — рама; 4 — плита; 5 — задняя подвижная плита; 6—. 
продольный брус; 7 — зажимные гайки; 8 — штурвал зажимного механизма; 9 — патрубок подачи жира; № патрубок подачи | 
воздуха для продувки; 11 — выводной кран; 12 — патрубки подачи промывной воды; 13 — канал подачи воды; 4 — выводной | 
канал конденсата пара; 15 — выводной патрубок конденсата пара; 16 — приемный желоб; 17 — канал подачи воздуха: 18 — | 

, горшок вывода. воздуха; 19—патрубок подачи парадля обогревания плит; 20-чканал подачи пара. 

: Внизу: | 


















1 — неподвижная плита; 2, З—плиты с фильтровальной тканью; 4— зажимные муфты с фильтровальной тканью; 5 —вад. | 
няя подвижная плита; 6 — продольный брус; 7— зажимные гайки; 8— штурвал зажимного механизма: 9 — патрубок подачи 
жира; 10 —канал подачи жира; 11 --выводной кран; 12 — патрубок. подачи промывной воды: 13 — канал подачи воды; '14-—- 
выводной канал конденсата пара; 15 — выводной патрубок кон денсата пара; . 


16 — приемный желоб; 17 — канал подач Г. 
: з : и возду- 
ё ха; 18 — горшок вывода воздуха; 19 — патрубок подачи пара для обогревания плит: 20 — канал подачи пара. Е 
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: г В рамном фильтри ес 

ет - 79 ий 156) фильтруемый жир Ве, В (рис 
: налу 1 в камеру 2, образуемую аи ка. 

ВЕ 4 плитами 4. Пройдя через фильтровать 1 
ткань 5, натянутую на раме 3, жир о 

вдоль бороздок плит к кранам Ее т 
же остается на ткани. док 
Камерный фильтрпресс сост 

из одних фильтровальных плит. Последн 
при сборке фильтрпресса образуют попар. 
но отдельные камеры. Центральные отвер- 
стия плит образуют соединительный канал 
для всех камер пресса. Жир поступает по 
каналу / в камеру 2, образуемую Двумя 
смежными плитами 9. Просачиваясь через 
фильтровальную ткань, жир вытекает из 
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720. 





ПИРИ 
7 ИЛЛ 
‚СОРМ ЕЛЕНИТЕ ТЕ СВР 


22: 


у камеры через кран 5, осадок остается на 

ткани. $ | 

Рис. 156. Схема работы камерно- Необходимая поверхность фильтрации 
го и рамного фильтрпрессов. определяется формулой: 





Е = м?, 


где: © — количество (в т) жира, подлежащего фильтрованию; 
4 — плотность жира при температуре фильтрования; 
{ — время, заданное для фильтрования, в часах; 
т — производительность 1 м? ткани в час, вт. 


в. 
Производительность рамных фильтрпрессов при давлении 1,5—2 кг/м? с 
1 м? фильтрующей поверхности составляет 120—200 кг жира в час при темпе- 
ратуре жира 70° (в зависимости от его загрязненности). 
амерные и рамные фильтрпрессы изготовляются с различным количеством 
плит (от 12 до 40), различных размеров (от 300 300 мм до 1000Х 1000 мм). 
Преимуществом рамных фильтропрессов, по сравнению с камерными, являет- 
й ся простота одевания фильтрующей ткани, для чего необходимо только отрезать 
| полосу ткани длиной несколько большей, чем двойная высота рамы, вырезать 
по шаблону в соответствующих местах отверстия и обтянуть раму этой по- 
лоской концами книзу. В камерных же фильтрпрессах плотную ткань сшивают 
в виде мешка, который натягивается на плиту, и затем края вырезов против 
центрального канала крепко прижимают к плите путем завинчивания пробок с 
фланцами. 
Кроме того, рамный фильтрпресс обеспечивает по сравнению с камерным 
а) более легкое промывание осадка от жира, 6) более равномерное оседание 
осадка во всех рамах, а отсюда и более равномерную толщину его и в) возмож- 
ность накопления большого объема осадка. Поэтому в мясной промышленности, 
обычно, применяют рамные фильтрпрессы. 


Пропускать через фильтрпрессы можно только жиры с незначи- 
. тельным содержанием влаги (0,2—0,3%), в противном случае вода 
т будет проходить через ткань. Поэтому жиры, вытапливаемые мок- 
е рым способом или в двустенных открытых котлах, как содержащие 
ни значительное количество влаги, можно фильтровать лишь после 
предварительной сушки. В некоторых случаях можно добиться 
высушивания жира в самом ходе фильтрования 

‚ если температуру 

фильтрации увеличить до 90—95. я 
Применение фильтрпрессов целесообразно для очистки жиров, 
вытопленных в котлах, где он Одновременно высушивается (ваку- 
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й горизонтальный котел) до 
ИНЫЙ о содержания не б 
Хаги; такой Жир после фильтрования Получается 
прозрачным. ы 
фильтрирессы, помимо этого, 
и адсорберов после отбелки. 
Необходимо иметь в виду, что при 
фильтровальной ткани без стирки з: при небе м употреблении 
я ее п > 
нии, а также плохой очистке фильтрпрессов жиры быстро о 


0,1—0,2 % 
совершенно 


применяются Для ОЧИСТКИ жиров 


кают. 

Недостатками фильтрпрессов яв : 

потеря времени на чистк ляются периодичность их рабо- 
ТЫ, у, применение ручного труда при чист- 
ке Существующие конструкции непрерывнодействующих фильтров 
типа вакуумых не пригодны для фильтрации жиров, так как 
применение большого количества воздуха, необходимого для про- 
давливания жира через фильтровальную ткань внутрь барабана 
вызывает прогоркание жира. . 

в) Центрофугирование. Центробежная сила, развива- 
емая в центрофуге, определяется формулой: 


ве -= кг, 





ме: 2 — вес вращающегося тела, в кг; 
т — радиус вращения, в м; 
п— число оборотов в минуту барабана центрофуги. 


Из этой формулы видно, что центробежная сила пропорциональ- 
на радиусу вращения и квадрату числа оборотов. Поэтому увеличе- 
ние центробежной силы легче достигается повышением числа 0бо- 
ротов, чем увеличением диаметра барабана. 

Скорость отделения частиц в центрофуге оп 


муле: 


ределяется по фор- 


а У 44 1) № нусек., 
Зв 187 
+ ъ 
ИЦЫ; 
й частицы и жидк 
ия центрофуги; 


где: 4 — диаметр отделяемой част И 
МИ 4. — удельные веса отделяемо 
и — окружная скорость вращения 
’— радиус барабана цёнтрофуги; 
в— вязкость жидкости. ре | 
ь осаждения при цент 


| орост т 

Из этой формулы видно, что 1) ск  азность в удельных вех 

рофугировании тем выше, чем больше т. и.2). скорость осаждень 
диспероной фазы и дисперсионной пре больше размеры частиц Н 
у ыше, че ведет к УСКО- 

при овании Тем В , нагревание 

.. и. жидкости. Поэтому а 
о е 

и процесса. обычно применяют тарельчаты 

я очистки жиров 


сепараторы. 
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Тарелвчатый -вепаратор (рис. 157} состоит из барабана 2, призуни, 
отводов 9 и-1/ для- вливания легкой и тяжелой жидкости. Верхняя ика 
трубка 13 является контрольной: выход жидкости из нее показывает 
бан засорен и его необходимо очистить. Внутри барабана сепаратора 2ъ 
ся нижняя тарелка 5 с высокой горловиной, служащей осью, на которую нет 
ваются остальные 15—30 ` В 
ских тарелок. 6, в зависимости Е 
размера сепаратора. Верхняя ых 
релка 7 выступает над остальны. 
ми и тоже имеет удлиненный па. 
трубок. большего диаметра, чем у 
нижней тарелки, но меньший по 
высоте. В. каждой тарелке несколь. 
ко отверстий, образующих верти- 
кальные каналы в собранном сепа. 
раторе. 


Жидкость поступает в бара- 
бан 7 сепаратора (рис. 158) через 
центральный патрубок 2, на кото- 
ром насажены конические тарелки 
3, идет вниз, попадает под ниж- 
нюю тарелку, направляется в ка- 
налы, образованные отверстиями 
тарелок, и распределяется в межлду- 
тарелочном пространстве. Под 
действием центробежной силы бо- 
лее тяжелая жидкость  отбрасы- 
вается к наружной стенке бараба- 
на. Давление жидкости в прием- 
ной воронке подымает разделен- 
ные жидкости вверх; более тяже- 
лая направляется вдоль стенки ба- 
рабана и выводится через НИЖНЮЮ 
сливную трубу; более легкая про- 
ходит между тарелками и питаю- 
щим патрубком и выливается В 
вертикальную ` трубу: через Удли- 
ненный край верхней тарелки. При 
очистке жидкости, состоящей толь- 
ко из жидких фракций, сепаратор 
работает непрерывно. Твердые ча- 
стицы жидкости отбрасываются к 
периферии барабана, в грязевое 
пространство. После того, как гря- 
зевое пространство забъется осад” 

Рис. 157. Тарельчатый сепаратор: ком, сепаратор останавливают для 
1—втулка; 2—корпус: 3З—крышка: 4 кон: ПРОЧИСТКИ барабана. 


цевая гайка: 5 — нижняя та 56 б 
ки барабана; 7 — верхняя ве Вы Наиболее благоприятные ре“ 


а си 9— нижняя сливная трубка. ЗУЛЬТаты очистки животных жиров 
трубное лиая Камера: 11 осредняя сливная С®Парированием получаются при 
АЙ камера: < р 
сливная“"Трубна; 1 Поло АЕ ВорониЯ пропуске жира, нагретого до 100 
3 = —нажимные. скоба : Зо’избежание нагревания жира до 
з - \ такой температуры. целесообразно 
тор горячей водой (90—95° Е предварительно прогреть  сепара- 
Производитетоло. (90—95), а затем уже про роГре в 
уе ропустить жир, н —80°. 

000 опЬНость сепаратора при 5400, 5700 р, нагретый до 75 
л жира в час. об/мин. барабана составляет 
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<и‚ но быстро ыы и жира влагу и механические приме- 
НИ © часто останав чистки, 
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Рис. 158. Схема работы 
сепаратора. 


ЩИЙ, 
АКИ Те 


рованная сода) хотя 


ра кальциевые мыл 


Щелочь реагиру 


ому центрофугировацие жира, сос 


&С00Н+ Ма0Н=®С00 Ма+Н20 


Для щелочной. рафинации на производет- 
ве применяют вдкий натр (каустическую со0- 
ду), как наиболее дешевый. реагент, д 
эффективные результаты. Едкое кали 
применяется из-за жидкой конси 
лиевых мыл. Углекислый натрий ( 


тральный жир, широкого 
не нашел, так как выделяю 
реакции углекислота в 
дымает образующееся я 
трудняет его оелеНИЕ и. ающиеСя от жи- Рис. 159. Сверхцентро- 
изв ет легко 

есть образу а, но оказывает 
воздействие на нейтраль 
менении аммиака треб 
паратура и проведение в 

сло 

ции значительно У ьт не ТОЛЬКО С 
ными жирными кисл 
Дами, а также частич 
ный жир. Помимо реак 


ржащего большое количество. осадка 
, 


суперцентрофуги 

ер подается в металлический ре 
| „огромной скоростью — | 7 Г 
тонкой струей ударяется об - и. 


ляется. Твердые взвешенные 
под действием центробежной силы к периферии и 
прижимаются к стенкам, а Жидкости, вытекают ввер- 
ХУ через сливные трубки. Центрофуга периодически 
останавливается для очистки, так как по мере на- 
копления осадка очистка жира ухудшается. Твердых 
взвесен в жире не должно быть болве 2—2,5%, при 
незначительных размерах частиц. у 


отражатель и распы- 
частицы отбрасываются 


2. Методы удаления растворимых в жире 
примесей. а) Щелочная рафина: 
ция. Метод щелочной рафинации основан 
на том, что растворимые в жире свободные 
жирные кислоты при действии щелочи пере- 
ходят в нерастворимые жирнокислые соли 


(мыла), которые выпадают в осадок. Образование жирнокислых 
солей идет по уравнению: 


ающий 
не 
систенции ка- 
кальцини- 
и не действует на ней 
распространения 
щаяся во время 
спенивает жир И по- 


мыло наверх, что 3а- 
жира. Гащеная 





сильное фуга: 


я выхода 
НЫЙ р, Па 
ется специальная тЯжеаня сборная поробна; 
`. йтрализа- з— отверстия для Вы ео. 
оцесса_Не" р легкой жидкости, т: 
ется няя сборная коробка; 


= трубка 
о свобод: ати ‘6 сливная 


и- тяж 
но и с фосфат” трубиводля пни 


ами 5 
я омыляет и ия 1 г 
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идет, правда, со значительно меньшей скоростью, реакция мыл 
НИЯ: 


С.Н, (С00К/з =3 Ма ОН=бзН5 (ОН); +38 С00 Ма 


Кроме того, образующиеся мыла обладают адсорбционной ст. 
собностью и поглощают содержащиеся в жире липоиды, красящие 
вещества-и другие растворенные примеси. Наконец, часть примесей 
увлекается мылом при его осаждении. Таким образом, при щелоч. 
ной очистке происходит не только удаление свободных жирных 
кислот, но и удаление красящих веществ и других примесей. 

Жирнокислые соли, которые образуются при щелочной рафина. 
ции, обладая большим удельным весом, чем жир, при отстаивании 
оседают на дно аппарата в виде мыла или осадка. 

В результате нейтрализации жирных кислот получаются мыла, 
которые в момент своего образования не содержат воды. Без- 
водные мыла в момент своего образования остаются в жире в виде 
молекулярного раствора. Но вскоре после образования ‚мыла про- 
‘исходит его набухание в воде, имеющейся в реакционной среде. 

Набухание мыла приводит к уменьшению его растворимости в 
жире. В результате из молекулярного раствора: получается колло- 
идальный раствор, который затем очень быстро коагулирует, что и 
совпадает с образованием осадка. Выделение осадка сопровождает- 
ся адсорбцией из жира различных веществ, так как в момент код- 
гуляции мыльная фаза имеет очень большую поверхность. 

Необходимое для нейтрализации 100 кг жира количество сухой 
каустической соды (в кг) определяется по кислотному числу жира: 





40° К. 100`« —7,11- Ка 
{ 56,1: 10 -В 8 * 
где: 40 — эквивалент МаОН; 
56,1 — эквивалент КОН; 
К — кислотное число жира; 
а — коэфициент избытка щелочи; 
В — содержание МаОН в технической каустической ‚соде, в %. 












Избыток щелочи против теоретического количества берется по- 


гировать, уходит в осадок, 
римесями и; наконец, часть 


а, составляет 0% 
от теоретического, а, как правило, около’ 10 % о до. 3 








из них добавлением воды. ее" 
ля о Чиа жира служат крепкие растворы концентрацией 
о (уд. вес 1,263—1,297, или, соответс } 7. 
83%), растворы средней крепости — 12— 15° Бе Ве 
уд. 
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116, или, соответстве 
09 1,116, нно, 8—10,06° 
(уд. вес 1,022—1,036, или, оВаВНЬ, В ы.. 


От концентрации щелочи зависит т 
нение перемешивания во время нейтрализаниы я Е. и приме- 
“г или средней крепости раство - При работе с креп- 
рим С ром применяется более низ 
пература (75—80°), при работе со слабым раствором — б ке: 

‘температура (95°). При р олее высо- 
кая темпер ри работе со слабым раство 

ература реакции, тем 6 ром чем ниже 
температура Р р ольше опасность образования стойкой 
эмульсии, которую трудно будет разделить. Во избежание этого 
необходимо при применении слабых растворов вести процесс ней- 
тфализации при высокой температуре. 

Для о взаимодействия между щелочью и жирными кис- 
лотами нео оходимо перемешивание. Однако перемешивание должно 
быть спокойным, без вихревых потоков, которые могли бы создать 
благоприятные условия для эмульгирования жира. Чем выше кре- 
пость раствора, тем интенсивнее надо перемешивать жир и, нао- 
борот, при применении слабой щелочи перемешивать не следует, в 
противном случае получится стойкая, трудно разделимая эмульсия. 

От концентрации щелочи зависит и адсорбирующая способность 
мыла: чем выше концентрация щелочи, тем она больше. Поэтому 
при работё с крепкими щелочами происходит большее поглощение 
всякого рода примесей образующимся мылом, но вместе с тем 
больше адсорбируется и нейтрального жира. Наконец, от концент- 
рации раствора зависит и степень избытка щелочи против теорети- 
ческого количества. Чем крепче раствор, тем он удельно тяжелее и 
тем большее его количество оседает, прежде чем щелочь успе- 
вает прореагировать с жиром, тем, следовательно, нужен больший 
избыток щелочи. - 

Выбор концентрации щелочи зависит от содержания в ие к 
бодных жирных кислот. При повышенном Е сво и = - 
жирных кислот применяется более крепкий раствор. ры 
Достатки применения слабых растворов и в. для ней- 
ния емкости аппарата при работе со слав м ‘растворы, 
„Трализации животных жиров целесообразно прим 
крепостью 12-15° Боме. 


м овой рубаш 
Нейтрализатор — цилиндрический ыы. ВЯ В 
или сферическим дном, с мешалкой ср а делает от 12 до 20 об/мин. 
Жир без образования вихрев 
ейтрализаторы изготовляютс 5 
а РИ оаспыленном состоянии. леев 
и постепенном добавлении Ра ют в 
После Зичи всей ШелоЧи  ПОРЕМЕНИЕ оканчик, будут быстро осела» 
минут до тех пор, пока в пробе жира, ВЗЯТОЙ В ом а и характеризует 
‘на И Этот момент называется 
окончание процесса рафинации: ции содержимое 
После окончания не 
покое для отделения оса 


енн 
вания в нейтрализатор добавля и" ры но ни отстоялся ЖИР, 
и ий ооомывания Как бы м случае, следы мыла 
ере, ля . л 
редается в аппарат ДЛЯ „о личество мыла, В у 431 


В нем остается некоторое 














Наличие же в жире даже следов мыла придает ему. неприятный МЫЛЬн 
вкус. Поэтому жир должен быть обработан до полного удаления м 
мыванием горячей ‘водой или при помощи адсорберов 
Промывной аппарат имеет вид ‘цилиндрического котла с конических д, 
рубашкой и мешалкой. Он обычно герметически закрывается и соединяет, 
вакуумнасосом, так. как. в_нем. проводится и последующая сушка жира о 
промывать жир и в самом нейтрализаторе)-. ее, з 2 
_ Промывают жир четыре-пять раз горячей водой (75 ),. ВЗЯТОЙ В Количест, 
5—90% от веса жира. Промывные воды сливают после 30— 60-минутного Ох 
стаивания; при высоком содержании мыла для первого промывания пользуюте; 
20%-ным раствором соли. Заканчивают промывание, когда проба жира, поки 
пяченная в пробирке с дистиллированной водой, не оудет давать с Ффенолфтале 
ином розового окрашивания. я 
Для удаления мыла применяют также высокоактивный «супергель», 
рый. адсорбирует- воду и мыло; но не затрагивает красящих веществ. По набли 
дениям Л. Богданова, удовлетворительные результаты по удалению мыла полу. 
чаются при применении некоторых отечественных адсорберов, тонко измель 
ченных и просушенных при 120—220°, как, например, трепел. 
С ‘промывными ‘водами, сливаемыми из нейтрализатора, уходит 0,3—0,5' 
жира (к весу перерабатываемого жира). ‘Поэтому эти воды направляются в 
непосредственно в канализацию, а’ через -жироуловитель. Более полного выде- 
ления: жира из промывных вод, можно достигнуть их обработкой серной кис 
лотой, или глиноземом, или. пропусканием их через сепаратор. 
Промытый жир содержит некоторое количество воды (при правильной рафи- 
нации содержание воды не должно превышать 5%), от которой жир должен 
быть освобожден: Для этого жир. сушат. в. промывочно-сушильном аппарате пол 
вакуумом -700 мм, при хорошем перемешивании, в- течение 40—50 минут. В 
конце. сушки, когда влаги остается очень ‘мало, температура начинает повы 
лпаться. Конец сушки определяется по следующим признакам: Г) повышение 
температуры, 2) прекращение вспенивания жира, 3) остывание вакуумпровода от 


аппарата к насосу и 4) отсутствие потрескивания нагретой -до. 120° пробы жира 
в стаканчике. 


Пр 














кото. 





Осадок,,. полученный при нейтрализации жиров, содержит жирнокислые соли 
(мыло), нейтральный жир и другие примеси. Жирность осадка колеблется в 
пределах 30—60%, а соотношение между связанными со ‘щелочью жирными 
кислотами и нейтральным жиром колеблется в ‘пределах от 1:2 до 1: 3. Осадок 
вследствие наличия в нем различных примесей имеет темный цвет и неприятный 
запах. Используется осадок ‘в. мыловарении. 

< Потери нейтрального жира ‘в процессе щелоЧной рафинации составляют 
при нейтрализации —2К--0,4% от веса ‘жира, где К — кислотное число жира; 
потери при промывании — 0,2%. . < ь 


Для промышленности’ представл й 
м ляет значительный ин 
тод щелочной рее Схема такой установки 
мешалки бака жир проходит через сетчатый Г 
КИ ди’ : тый фильтр 2 для освобождения от 
бах механических примесей, насосом 3 ркавивнол Е ЮО камер 
Ее а а действующий дозировочный аппарат 5 
фильтр. 7_ щелочь, 1 ‚Же пропорционометр поступает из коробки 6 через 
Е: о в соответствии с количеством проходящего через аппа- 
ремешивании щелочи и жира проис- 


терес непрерывный М 
изображена на рис. 160. Из 


Для этой цели п 
рименяются центрофуги 
щими 15.0 Г Е: уги с подвесными барабан: делаю- 
к ы 06/мин. Обезжиренный осадок собирается в Нами деле 
р: Ир стекает в приемник. /2, откуд НИЯ 


и} действующий промыватель 14, где жир наг е. 
рерывнодей: й = ом 13 перекачивается в не 
74 5° при перемешивании с го 


| рячей водой 
= вместе с водой`накачивается насосом 16 
а другие центрофуги 18 для отделения воды 


ревается глухим паром до 
—80 ) О 
(8%), подаваемой из бака /5. 
8 камеру 17, откуда направляется 
затем поступает в приемник 19 
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Весь процесс заканчивается 
в течен : 
ннащии отходы ин потери сок ие` 5 минут. ПН 
ращаются ‚При непре р 
до 25—45% рывной щелоч 
ю- ной 


ИФ 
6) Адсорбщионна 
я рафи 
даляют из жира методом нация. Кра 
`оторой состоит в том, что А И вещества. 
ками, адсорбирующими е а обрабатывают ен ПВ 
ь Й ПОВ порош- 
В шие "ах и другие примеси к красящие ве- 
сорбентов об - 
условлен е 
слоев и связано о свойствам 
Е ие веще в жир 
понижают пове ства, со 
рхностную энергию на грани и - в жире, 
аз..«жир — 





вной рафинации жира. 


Рис. 160. Схема установки для непреры 


а $ 

‘дсорбент», концентрируются у этой поверхности и, таким образом, 
от из жира. 

и. ффективность адсорбции зависит от продолжительности сопри- 
м адсорбера с адсорбируемым веществом, от удельной по- 
ы рхности адсорбера и диаметра его пор, от Количества адсорбе- 
а, а также от температуры реакции ‘и концентрации адсорбируе- 


мого вещества. Увеличение дисперсности системы увеличивает 


эффективность адсорбции: Сильное повышение температуры жира 
понижает адсорбционную способность, так как тепловые движения 
нарушают правильную ориентацию адсорбированных молекул, с0- 
Действуя равномерному распределению вещества по всей фазе. 
_ Поглощение красящих веществ ЖиИРа адсорбером — процесс 
Фнинозиниичеекий "Однако ПР и указания И На то, что попут- 
Но происходят также химические явления. Так, жир при ы 
адсорбером под атмосферным давлением СИЛЬНО ОВО 
адсорбер, следовательно, является катализатором при Д 
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одукТов. 


2 > 
3. Технология мяса и мясопр. 





кислорода: воздуха. ий Г окисления при отбедь 
нюю ведут по, у - 

и ЗСТ Ро обирательный характер. Адсорбенты, Е ПОДНЫ 

часто совершенно не пригодн 

для одного вида рафинации, а ы 
другого. Так, например, гумбрин адсорбирует красящие ве. 
тпества, но не затрагивает мыла, если и в 
жире. Супер-гель, адсорбирующий наце: ра мыло, не. 
годен для отбелки. Во многих случаях поглощение красящих ве. 
ществ идет параллельно с поглощением других примесей жира. При 
этом активность адсорбента по отношению к одним из адсорбирус. 
мых веществ падает пропорционально количеству адсорбированных 
ществ. 
г В еезбых пищевых жиров отбеливаются главным образом 
свиные жиры. Могут отбеливаться, в случае надобности, говяжьи 
у . 
: Е ИЯ в виду, что при отбелке животных жиров 
можно легко удалить естественные красящие вещества, но окраску, 
приобретенную жиром во время вытопки, в результате пригорания 
шквары, удалить труднее. Легко удаляется из свиного жира приоб- 
ретаемый им во время вытопки в автоклавах мокрым путем голу- 
бой оттенок. 
В процессе отбелки помимо красящих веществ удаляются и не. 
омыляемые вещества, содержащиеся в жире, в результате чего 
стойкость отбеленного жира при хранении значительно ниже, чем 
неотбеленного. На уменьшение стойкости жира, повидимому, влияет 
и то, что во время отбелки жира происходит частичное его 
окисление и сокращается индукционный период. 
В технике рафинации пищевых жиров для их отбелки применяют 
отбельные земли и отбельные угли, представляющие собой по- 


рошкообразные или пористые тела с большой удельной поверхно- 
стью. 





































Отбельные земли наиболее распространены, благодаря их доступ 
ности и довольно высокой эффективности, особенно после активирования. Из 
отечественных отбельных земель наибольшую эффективность дает применение 
закавказского кизельгура, добываемого в Грузинской ССР (в настоящее 
время вытесненного другим закавказским порошком г Умбрин), асканита, 
жиздринского трепела. : 


‘ногие земли начинают обладать хорошей 
только после активи 


ой), в колич ф от 
В (5 ыы 
ДЕ ©стрым паром при температуре 1059 в течение И в 
О фильтрации, тщательном промывании земли. р , 
во 6 и размалывании. › просушивании при 
тбельные угли — костяной 
” Уголь > 
и. и животный уголь (или черный порошок), Заем 
елтой кровяной соли, из-за дороговизны ОД 


а од, при производстве 
собности в настоящее ИНЕТЕ достаточной отбеливающей спо- 
дят активированные древесные би, = ирокое распространение нахо- 
ный торфяной уг о НОВ 


ти 
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сухой перегонкой 


оль. Для актив норит и активирован- 
ирования угля через него при пера. 








ГЛЬТаТе пр 
ЗИНОГО ЖЕ 
окрым путь 





ТВ УДа 
В [83/1 
Гительно #1». 
овидимо\! 

ит 9 











< 


отбелкй и 
Пя" 












































‚ 800—1000° пропускают ток водяного пара или при температуре 350—450°— 

оздуха. 
к. сбовани як адсорберу. Адсорберы должны удовлетворять следую- 
шим требованиям: 1) я высокой обесцвечивающей способностью, 2) иметь 
изкую жироемкость, ) должны хорошо измельчаться и нацело отделяться 
< жира, в частности при фильтрации, 4) не должны придавать жиру запаха или 
привкуса и 5) не должны вызывать окисления жира. ° 

Обесцвечивающую способность адсорбера определяют факто ром отбе- 
ливания, под которым понимают отношение высот столбов отбеленного и неот- 
беленного жиров, цвет которых при рассматривании в направлении их осей 
кажется одинаковым. Так как окраска столба отбеленного жира всегда менее 
иитенсивна, чем окраска столба неотбеленного жира, то высота столба послед- 
него будет меньше высоты столба отбеленного жира. Поэтому фактор отбели- 
вания больше единицы. 


Жироемкостью называется количество поглощенного адсорбёром жира; при- 
чем жироемкость выражается в процентах к весу порошка. Чем ниже жироем- 
кость, тем выше ценность адсорбера. 

О качестве порошка можно судить также по термическому фактору 
адсорбера и по гидролитической его кислотности. Под термичес- 
ким фактором поцимают то повышение температуры, которое наблюдается при 
смешивании порошка с жиром. Чем выше температура, тем.выше активность 
адсорбера. Гидролитической кислотностью адсорбера называется количество 
кубических сантиметров 0,1 № раствора КОН, пошедшего на титрование 125 смз 
нормального ацетата натрия, встряхиваемого в течение | часа со 100 г адсорбера. 


Действие адсорберов на говяжий и свиной 
жир. По исследованиям В. П. Петровского, по силе ‘действия на 
отбелку говяжьего жира земли располагаются следующим образом: 
асканит, жиздринская, зикеевская и гумбрин; при отбелке свиного 
жира: асканит, жиздринская и зикеевская. 
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асканитом говяжьего и СвВИ- 
ного жиров. | 
ечивающее дей- 

жено обесцв ы 

На рис. 161 в виде кривых а свиного жиров. Эти кри 


ствие асканита при отбелке говяжьего И 


ется с 
ания увеличиваетс 

факто отбелив : 
вые показывают, что Не. Р отенсивно; а затем рост Фак 


прибавлением адсорбера д а 
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тора отбеливания замедляется и, наконец, 
ма рост прекращается. 

Обесцвечивающее действие норита на те 
на рис. 161, а. Норит значительно сильнее 
жир, чем на свиной. 


Жироемкость отбельных порошков по отношению к ГОВЯЖЬе 
жиру выражается следующими цифрами: активированный торфя. 
ной уголь — 113%, норит — 109%, асканит — 79% и ЗиКеевская 
‘земля — 58%. 
` При отбелке углями вкус и запах жиров несколько ул 
так как уголь адсорбирует и пахучие вещества. При отбелке же 
землями в количестве 1—5% жир приобретает запах земли. Этот 
запах легко удаляется обработкой отбеленного жира 15%-ным ра 
створом бикарбоната. Количество бикарбоната определяют, исходя 
из кислотного числа жира с избытком в 25%. Обработку ведут при 
80° с последующим промыванием до нейтральной реакции. 

Режим адсорбционной рафинации. Для отбелки 
пользуются вертикальными аппаратами, аналогичными промывочно- 
сушильным аппаратам. Для более эффективной отбелки жир сле- 
дует предварительно высушить. Отбелка` ведется под вакуумом 
при 70—80°. Более высокая температура отрицательно сказывает 
ся на качестве жира. Адсорбер засасывается в аппарат в виде 
тмеси порошка с жиром. Обычно количество земли составляет 
1—1,5%, а количество норита —0,1—0,3 4. При подаче адсорбера 

‚ жир тщательно перемешивается: продолжают перемешивание и 
после ввода адсорбера в течение 20—25 минут, затем жир филь- 
труют. 


Извлечение жира из адсорбера. Жир можно из 
влечь из адсорбера следующими способами. 


1) обработкой щелочью — при этом спосо 
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верхний — жир, 
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их удаления жиры подверг ь 
соо р п оздействию перегретого водя- 
к как упругость п ; го во; 
к или, м. т этих ароматических вещест 
ура кипения их высока, о в_ весьма 
оляного пара или с водяным паром под И е: тгонка их без 
нь бы жир нагрев рным давлением 
пературы, при которой началось бы его нь ко такой тем- 
р о паром под высоким те Е 
Вместо реет о пар действует на > Е 
жира инертными газам ого пара иногда применяют продув —: 
пар с темпера р и. Обычно применяют пе родувание 
пурой 300—350. к регретый водяной 





Схема установки 
дезодорации жиров 


Рис. 163. 
непрерывной 
тикальный цилиндр, заканчиваю- 
ность аппарата по! 
ссе’ дезодорации 





в проце 
тревания снабжен глухим змеевиком для подо- 
рации тара насыщенным паром и для охлаждения его водой после дезо- 
поставлен ерегретый пар впускают через барботер, или через пять наклонно 
ДлЯ в ных и радиально расположенных улиток с0 щелевидными отверстиями 
пуска пара, которые обеспечивают интенсивное перемешивание жира. 
пециальными колонками, дейст- 


раторы снабжаются © 
и усиливающими пер 
в дезодоратор нагре 


ногда (ри 
В с. 162) дезодо 
Ующими как их 


ом после поступления 

реет приостанавливая нагревания, впускаю 

ретый до 300—350°, и продолжают нагревание жира глухим паром до 
437 




















































160. Весь процесс проводится под вакуумом ‚(при осаточном Ленни г 
лее 0 мм рт. ст.) и продолжается 5—8 часов. Большое влияние п не, 
ту дезодорации оказывает тщательная подготовка жира, так как примеси (9. 
пример, белковые вещества, мыла) замедляют дезодорацию. а. 


Дезодорированный жир легко воспринимает всякого 


ап 
_ сторонние запахи и поддается окислению воздухом, особь по 


высокой температуре. Поэтому после окончания Дезодо 
‘охлаждают в том же дезодораторе до 95°, а затем в специально 
жироохладителе — до температуры, на 10—12 превышающей ем 
точку застывания. Жироохладитель представляет собой Вертикаль. 
‘ный цилиндр, с герметической крышкой. Котел снабжен Двумя тлу. 
хими змеевиками и рубашкой для циркуляции холодной ВОДЫ | 
многолопастной мешалкой. Охладитель работает под вакуумом. 
Длительность охлаждения жира в таком аппарате составляет 0.7 
2 часа. 


Значительный интерес для промышленности 


ри 
Рации жи 


непрерывный 
прерывно по- 


го жира, вы- 
Дезодоратора, а затем поступает в верхнюю часть башни 2, где, 


Общие замечания о рафинации 
Вильно вытопленные пи 
Удалении растворимых 
особенности при отбелк 
стойкие при хранении. 
применяться в исключ 
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в жира (например, при из- 
ов и пр.). 2 
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новой И линолевой кислот. Первые два глице 
„ плавятся при высокой температуре; глице 
Е пнолевой кислот — жидкости. 


Для выделения жидкой части необходимо изменить структуру 
жира таким образом, чтобы он представлял смесь ЖИДКОЙ а 
(маточный раствор) со взвешенными в нем. частигами твердой 
фазы (кристаллов твердых глицеридов). Подвергая такую массу 
прессованию под давлением, можно отделить жидкую фракцию. 

Для получения такой структуры необходимо расплавленный жир 
подвергнуть охлаждению в особых условиях, достаточных для того, 
чтобы вызвать кристаллизацию тугоплавких глицеридов. 

В расплавленном жире частицы: находятся в непрерывном дви- 
жении, тем более энергичном, чем выше температура жира по срав- 
нению с его температурой плавления. При помещении жира в камеру 
с более низкой температурой жир начинает охлаждаться. Ско- 
рость охлаждения будет тем болыше, чем значительнее разность 
между температурами жира и охлаждающей среды и определяется 
следующей зависимостью: 


рина — твердые тела 
риды же олеиновой и 


9=Да— 0), 


где: & — температура расплавленного жира; 
&, — температура охлаждающей среды. 


Так как эта разность в процессе охлаждения постепенно умень- 
шается, то и скорость охлаждения будет уменьшаться по времени, 
а кривая охлаждения будет вогнутой. 

В начале охлаждения 
расплавленного жира темпе- 5 
ратура его падает быстро до 
момента начала кристалли- 
зации, при достижении кото- 
рого замечается или останов- 
ка в понижении температу- 
ры, или подъем ее, в зависи- 
мости от величины выделяю- 
щейся скрытой теплоты кри- 
сталлообразования и интен- 
сивности охлаждения. При 
дальнейшем охлаждении 
температура жира будет по- 
степенно падать до тех пор, Рис. 
пока жир не приобретая ге 
пературы окружающей среды. ения температур Го- 

На рис, ИЯ представлены кривьг, ре В. П. Петров- 
вяжьего жира при охлаждении до 
ского). 




































































Температура 8 °6 
3 аз аячае 


ЕРЕРРЕРЕЕТУ ЕВА 
ЯНИЕ ИИ НЯ 
время 8 часат с 


164. Кривая охлаждения жиров. > 


тадии: сначала „обра- 
Кристаллизация жира протекает В С ооо рост образо- 
зуются центры кристаллизации, а ИОВ кристаллизации ©0В- 
вавшихся кристаллов. Образовани 439 











падает с точкой перегиба кривой диаграммы; 
людается помутнение жира. При охлаждении, например, ГОвяж 
жира высшего сорта в камере при 31° температура вначале паг 
с 65 до 44,6? без выделения твердой фазы. При температуре ме 
наблюдается. помутнение жира и начинается выделение твердо 
кристаллической. части_и жир разделяется на две фазы: твердую 
и жидкую. _ 

До момента кристаллизации в расплавленном жире на 
даются только тепловые, конвекционные 

момент начала кристаллизации к этому движению прибав 
еще и концентрационные токи, т. е, приток новых 
кристаллизующегося вещества из отдаленных частей расплавлен- 
ного жира. Кристалл при своем росте притягивает лишь те части. 
ЦЫ расплавленного жира, которые граничат с его поверхностью, 

ост кристаллов продолжается до тех пор, пока не установится 
равновесное состояние между твердым веществом и маточным раст- 
вором. 

Во время помутнения жира центры кристаллизации образуются 

в точках с наиболее низкой температурой. Кристаллизация жира 
начинается на дне кристаллизатора, с боков ис поверхности, так 
как эти точки в условиях кристаллизации в камере наиболее под- 
вержены охлаждению. Температура в этот момент повышается 
вследствие выделяющейся теплоты кристаллообразования, а затем 


блю. 
Токи, 
ляются 
порций 


и от скорости кристаллиза- 
ции. Небольшое число центров крист. 


аллизации способствует обра- 
зованию крупных кристаллов. 
При большом количестве центров кристаллизации образуются 
мелкие кристаллы. 


















































сталлизации прекращается, а скорость к 
равной нулю. 
Переохлаждение, которое определяет таким образом число - 
тров кристаллизации и ее скорость, за Ее 
[@) › зависит от продолжительности 
охлаждения. Эно, кроме того, тем больше, чем выше тепло з 
ность кристаллизуемого вещества и кристаллизатора. провод- 
В металлических кристаллизаторах малой емкости, т. е. при 
быстром проведении кристаллизации, получаются мелкие кристаллы 
твердых глицеридов. При медленном охлаждении жира, т. е. при 
медленном проведении процесса кристаллизации в деревянных кри- 
сталлизаторах, значительно большей емкости, получаются крупные 
кристаллы. С понижением ‘температуры переохлаждения линейная 
скорость кристаллизации жира возрастает медленнее, чем число за- 
рождающихся центров, в результате чего получается  мелкокри- 
сталлическая структура. з 
Наиболее благоприятные условия для прессования закристалли- 
зованного жира и получения более высокого качества жидкой фрак- 
ции создаются, если процесс кристаллизации ведут при медленном 
охлаждении в кристаллизаторах с плохой теплопроводностью. Тем- 
пературу кристаллизации жиров выбирают в зависимости от тех 
требований, которые предъявляются к получаемым жидким фрак- 
циям, и от величины выходов этих фракций. Так, опытными данны- 
ми установлена наиболее оптимальная температура для кристал- 
лизации говяжьего жира высшего сорта, для получения олео-марга- 
рина 31°, для свиного жира при получении свиного масла 10 
и для костного жира при получении костного масла —10°. 
Методы кристаллизации. Основные методы кристаллизации жи- 
Г. 1) многоступенчатый, или фракционный, 2) одноступенчатый, 
метод кристаллизации из растворителя. 
В о нь кристаллизация может быть 
произведена двумя способами: быстрым и медленным. а 
Метод кристаллизации из раствор аааь 
же фракционный метод для пищевых жиров не „р 
ся; этими методами получаются смазочные а ыы ы 
Быстрая одноступенчатая ранен тазиках 
металлических кристаллизаторах, обычно льно быстро — от 16 до 
емкостью от 8 до 24 л, протекает сравните лительным одноступен- 
24 часов. Хотя этот метод по и ея площади и вре 
чатым способом кристаллизации тре е- он уступает длитель- 
мени, все же по качеству готовой проду 


таллов тве дых 

ному способу, в связи с образованием НЫ ее =. Н 
глицеридов Кроме того, этот способ требу' 

о ем кристаллизация 
енная 

ы А И ее гоплавких глице- 

обе етатьх > образованию крупных кристаллов ту 
:- ние твердой и жидкой фаз для одног 
Количественное соотноше 4 


ристаллизации` становится 
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и того же жира находится в зависимости от температ 


лизации. Этим же фактором определяется температура ИС, 
и температура застывания жидкой фракции, а также тит ВЛения 
рина». = Р «ета, 
Так, по данным Всесоюзного научно-исследовательског 
Тута мясной промышленности, при кристаллизации ГОВЯжЖЬего 
высшего сорта при 31° получается 58% олео-марга 
урой плавления 32°, кристаллизация того же 
° Дает так называемое прессовое сало (жидкая фра 
стве 70—75%, с температурой плавления 40°; 
ного жира при 10° —56% свиного масла, с те 
вания 0°, а кристаллазация при 6°—154% 
ратурой застывания минус 4°. 


Во время кристаллизации жира последний должен 


ИНСти. 
ЖИ 
Рина, с темпа 


ера. 
жира При 44 
КЦИЯ) в Количе. 
кристаллизация сви 


мпературой Застыва. 
СВИНОГО Масла, с тени 


Находиться в 


приобретает температуру 34—35°. 
Готовый олео- 


ллизации жир сначала слегка мутнеет, а затем делается 
ым. Под конец кристаллизации в массе жира сверху об- 
под ней жидкая часть и ниже — кристаллический 


для паке- 
«бельтинг». 
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‹ ВПИТЫВает, | 


‘Большим достоинством открытых 


зеера. прессов 
тельность, удобство загрузки и более а ется их больша 
мость. 


80} 
Наличие двух тележек, из которых од 
на находит. 
агрузк ся по, : 
ыгрузке За Я ее. увеличивает о м Е 
Е о м жиром укладывают в Е 
по три ОВ в на плиту. Каждый ку в три ряда 
ощего ряда ео дый ряд из 9 п 
от последующ ряда металлической пластиной (железные а и. 
, ые или алю- 


я произ- 
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ический пресс открытого ‘типа. с двумя тележками. 


1—цилиндр, 2—поршень, 3—подвижная и 4_неподвижная плиты, 5--стойки, 
— тяги, 9 — манжета, 10 — корпус тележ- 


Рис. 165. Гидравл 


6— труба для подачи масла, 7— хомут, 8 
ки, 11 — желобки для стока олео, 12 — отверстия приливов плиты, 13 — отверстия 


для слива жира, 14 — распределительный механизм. 


толщиной не менее 3 мм). Эти пластины 
облегчают вытекание жидкой фракции и обеспечивают равномерное распре“ 
деление давления на все пакеты. Пакеты должны быть одинакового размера, 
а салфетки из одного и того же материала. Пакеты не должны ХОА т: 
края плит. Для прессования без подпрессовки ‘на тележки укладываю ия 
40 рядов пакетов. Во избежание охлаждения' закристаллизованиет - а 
ме плиты перед прессованием нагревают в железн у, 
оддержи: атура . . 
оВИЕСВ ЕЕ ЛАВЫ насосом с ДВУМЯ автоматически включающи 
мися плунжерами. 
В начале прессова 
будет достигнуто в пре 


миниевые, размером 720 Ж 720 мм, 


унжера насоса до тех пор, пока не 
ния работают об) м После этого плунжер ЯКО 

‘ер высокого давления продол- 

давления автоматически выключается: Плунжер оо ное давление 


жает работать до тех пор, пока не стин жидкая фрак- 


175 кг/см?. Прессование считается законченным, ь 
ция начнет стекать медленно, сме ведет к повышению титра жидкой 
Увеличение давления СВЕ чае ит лфеткя Частиц, олео-стеарина) и К РЗ 


т (из-за проникнов 

ву салфеток. ыва! 
По окончании прессования тележку выкат! 
тружают и освобождают от стеарина- 443 


ют из пресса, пакеты 95 























Во время прессования развивается осевов давление, 
средственно от пластин на материал вдоль оси плунжера, : 
ление, направленное перпендикулярно оси. Радиальное давление по дав. 
уменьшается по-направлению к краям, где наружные части пакетов тепенно 
чают сопротивления. Поэтому наружные края < 


плиток стеарина о де 
отпрессованными хуже. Плохо отжатые края плиток стеарина обламывают ИЯ 
плавляют и снова направляют на кристаллизацию. Рас 


теарин из пакетов вытряхивается в конусооб 

с заслонкой в днище для выгрузки стеарина. Стеар 
на ‘упаковку, а отпрессованная жидкая часть — в 
ся в тару. «- 

_ Получение свиного масла. Свиное масло получается аналогично Олео-мар. 
гарину, но при иной температуре и иной продолжительности кристаллизации 

ак показывают результаты опытов, проведенных ВНИИМ кристаллизация 
свиного жира должна проводиться в деревянных бочках, емкостью 150 
при температуре 10°, в течение 8 суто 


Л, 
к, и считается законченной, Когда жир 
приобретает температуру окружающего воздуха. 





разный оцинкованный унке 
ин после остывания поступа 


`Упает 
приемник, откуда разлива. 


ачитель. 
ая Фракция в 


е кристаллизации свиное масло имеет 
. При температуре кристаллизации ниже 


ует прессовать при 10° и максималь. 


со скоростью поднятия давления в прессе — 0,5 КГ/см? 


Н ра 1,15 кислотное число свиного масла 1,24, а 
стеарина — 0,79. Некоторое количество кислот вместе, с жидкой фазой, увле- 
кается кристаллами механически, а также капиллярными силами и силами адсорб- 
ЦИИ. ы 


оде с 0,2%-ным 
шине, в течение 
‘специальных шкафах при 








20 ОХлаждан 


и макениал 
ссе — 0,5 кии 


их фракций в 
а «стеарне- 
1,25 кислоты 
16 н 08 ПИ 
масла 1%, 
‚ фз 1 
силами до 





зернистую ст 

приобретает о руктуру и не имеет 

т товарного 

а Же о т 

фазы, о еканию жира из бочек. Наконец, зе таре 

жир не : расфасован в мелкую картонную та сы 
При © роь р свиного жира и = 

зы на ем › что застывшая масса выглядит однородной 

овяжий и бараний жиры, налитые в горячем состоянии в дере- 


вянную тару и помещенные в холодильную камеру, при медленном 


охлаждении застывают в однородную массу. 





Рис. 166. Охлаждающий барабан. 


Охлаждение жира в мешалке-охладителе не дает совершенно 
однородного по внешнему виду продукта: при таком способе ох- 
лаждения жир получится мелкозернистой структуры, заметной на 
глаз. Быстрое охлаждение жира на охлаждающем барабане или не- 
прерывной охлаждающей установке дает совершенно однородный 


продукт; такой жир не расслаивается даже в летнее время. 
При применении охлаждающего барабана или непрерывной ох- 
лаждающей установки воздух врабатывается в жир, что значитель- 
но осветляет продукт, делает его более пластичным, приятным на 
вид и удобным в применении. Врабатывание воздуха В свиной жир 
способствует предотвращению расслаивания жира. . 
оо Р представляет двустенный цилиндрический м с 
плоским днищем, с планетарной мешалкой, которая делает 35 о /мин. Жир эх- 
лаждается в таком котле до температуры 35—40° холодной водои, подаваемой в 
рубашку. > 
. ный пустотелый ци- 
Охлаждающий барабан вт 
линдр 1, а которого закрыты торцевыми стенками 4 Г 
с пустотелыми цапфами 3, КОТОРЫМИ ся а? отводится охлаждающий 
ем. барабан Бе. а ее отьной оси расположен приемный 
агент. Сбоку барабана на О ий жир. Ве желоб укреплен на 
РЫ жимается пружинами, во избежание протекания 
й 
лью барабана застывает на ней, 
вы окружность и в охлажден- 
желобом во всю длину ба- 
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А желобом и 
ир из желоба захв 6 
при вращении барабана описывает почти п 
ном виде соскребается ножом, расположенны 


ЕАИС 
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реа НЕ 








а лщина стружки охлажденного жира не должна превышать 
а ао регулируется скребком 6, прижатым, как и а. ми 
з р к бара. 

бану винтами. 

В качестве охлаждающего агента применяется рассол или аммиак. п 

м ыполнение всех ри 

охлаждении аммиаком требуется. тщательное в у фланцевых ели. 
нений аппарата, во избежание утечки аммиака; аппараты для рассольного 0%. 
лаждения должны иметь солидные станины и более прочные Фундаменты. 

` Снятый ножом с барабана жир падает в расположенную внизу шнековую 
коробку 7, в которой вращается со скоростью 180 об/мин. лопастной Шнек, пе. 
ремешивающий и перемещающий жир к концу коробки, где расположена труба. 
_ соединяющая шнековую коробку с ротационным насосом, перекачивающим Жи 
.в котел-смеситель. При перемешивании жира в, шнековой коробке воздух вра. 
батывается в жир. В водяной рубашке шнековой коробки может циркулировать 
горячая вода, необходимая для нагревания жира, чтобы придать ему такую 
консистенцию, при которой его Можно перекачать ротационным насосом. Е 

Температура поступающего в барабан охлаждающего рассола должна быть 
не выше минус 14°, а температура уходящего из барабана рассола минус 3—4 

Для эффективной работы барабана необходимо, чтобы скорость вращения 
барабана была небольшой (8 об/мин.) и уровень жира в шнековой коробке был 
бы постоянным, так как количество врабатываемого в жир воздуха зависит от 





Рис. 167. Охлаждающий агрегат 
непрерывного действия: 


1 — резервуар для приемки жира; 2— 

цилиндр для предварительного охлаж- 

дения: 3 — собственно охладитель: 4_ 

аппарат для окончательного охлаж- 
дения; 5 — насосы. 








того, насколько шнек выступает из жира. Жир, 


температуре 45—48°, охлаждается До 23—27°. Для получения совершенно одно- 


холодной водой. 
Собственно охладитель состоит 


ждающих цилиндров, хорошо 
м 


2 стальных ножей (по 6 


с каждой стороны) дл 
перемешивается во время о Роны) для соск 


я ци - е 
насосами: для тол”, Насаженных на нем 37, ЗИРКУЛЯЦИИ воды н мешалкой, со 
к ез вс 
` к каполнительно-расф Е ТЕМ жденного жира. 
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ПОЛУЧЕНИЕ КОСТНЫХ ПИЩЕВЫХ ЖИРОВ 


Кость как сырье для выработки пищевых костных жиров 


Для выработки костных пищевых жиров используются все виды 
ядовой, трубчатой и головной кости крупного рогатого скота, по- 
чаемые при обвалке мяса; кроме того, в переработку идут сви- 
ные кости и кости цевочные крупного рогатого скота. 

Кости содержат в своем составе жир, клейдающие азотистые 
вещества, воду и минеральные соли. ` 

Главную роль в костной ткани играет межуточное вещест- 
во, в котором расположены небольшие костные полости, 
соединяющиеся при помощи тончайших костных канальцев. 
Азотистое вещество кости в основном состоит из оссеина (колла- 
гена), который при кипячении с водой переходит в глютин, об- 
разуя клей, застывающий по охлаждении в студень. Кроме оссеина 
в костях содержится небольшое количество муцина и аль бу- 
уина. Минеральные соли, содержащиеся в кости, состоят глав- 
ным образом из фосфорнокисл ых и углекислых солей 
кальция. Другие соли находятся обычно в незначительных количе- 
ствах. : 

Структура основного (межуточного) вещества определяется рас- 
положением в нем ‘коллагеновых волокон: межуточная ткань по- 
строена из тонких волокон и значительно прочнее грубоволокни- 
стой костной ткани молодых животных. 

Костный жир содержится в костном мозге, заполняющем по“ 
лости как трубчатых, так и плоских костей. Различают в основном 
два вида костного мозга: красный, или ‚лимфоидный, и 
желтый, или жировой. Красный костный мозг расположен в 
губчатом веществе эпи физов (концы трубчатых костей), напри- 
мер, губчатой кости позвонков, ребер, грудины, костей основания 
черепа. Желтый мозг содержится В полостях трубчатых костеи и 


состои" почти исключительно из жировых. клеток. 
Данные о составе костного жира (в %) приведены в табл. 65. 






































Таблица 65 

Желтого мозга 
] 7,95 
05 
Олеиновая кислота т °°’` “| ы 14,22 
теариновая кислота | 16,36 7,83 
альмитиновая кислота - -'‘*‘” -| 0,2858 0,2968 


олестерин ...-- 


кор- 
Состав костной ткани С Ида, 
ма животных. У молодых животных кости более ри 

















































малым содержанием жира и неорганических веществ, но с боль 
содержанием воды. Чем старше животное, тем ‚тверже станов 
его кости и тем больше в них известковых солей. В среднем ты 
С в сырой кости таков: воды — 51%, жира — 154. т 
веществ — 12% и минеральных веществ — 22%. 
о и того же животного состав’ костной ткани за 
‚' (табл. 66). 
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Таблица 66 
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р | Содержание 
Наименование кости жира в сырой 
Е ^ Е кости (в %) 

















ре оа ик мн 2”. 6,48 
Нижняя челюсть Е 10,42 
Позвоночник ....... 19,90 
Грудная а еее. 20,84 
Аа а 9. 22,55 
Бедренная рН 27,77 
Берцовая" 2.2. оч 17,76: 
Нлечевая о ори, 8:57. 
уЧевая 22,76 
Лопатка. 14,70 
ребра кеты 2130 

Весь скелет... . 20,05 


“По своему строению, форме и содержанию жира кости делятся 
‘на три основные. группы: = ‘` 
- а) кости ‘длинные, или трубчатые, у которых длина преобладает 
над шириной и толщиной. У этих костей средняя часть имеет цилин- 
дрическую форму (диафиз) с открытой внутренней полостью и 
утолщениями на концах (эпифизы). К этой группе относятся 
кости бедренные, берцовые, плечевые, локтевые, а также пястные 
(цевочные кости передних конечностей) и плюсневые (цевочные 
те задних конечностей). 

остный жир бедренных, берцовых, плечевых ей 
светложелтого цвета; он содержит 62,86% и. 
ных кислот и 37,14% глицеридов насыщ и 
ных и плюсневых костей золотисто-соло 
до 85—86% . глицери, 

6) Кости широкие, плоские 





1 По данным Во 
есоюзного на : 
промышленности. ^ УЧно-иеследовательского 
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института мясной 








кости дея 














в) Кости округленные или многогранные; К этой группе`о 
кости шейных, спинных, крест ро 
сятся › крестцовых и хвостовых позвонков 
апястья и предилюсны, путовые суставы и пальцы. 

В промышленности кости делятся на трубчатую кос 

), паспортную (лопатки ть (трубки 
п цевки) , ‚ ребра и таз) и рядовую (все 
остальные кости — позвонки, грудные, эпифизы). 

Трубчатая кость (поделочная) обладает большой прочностью и 
однородностью, отлично шлифуется, режется и полируется и поэто- 
му после ‘обезжиривания направляется на выработку различных 
галантереиных изделий (пуговицы, расчески, ручки для зубных ще- 
ток и т. п.) 

Паспортная кость после обезжиривания идет на выработку пи- 
щевой желатины, рядовая кость на выработку клея, кормовой 
муки, или удобрительного тука. 

Кость должна поступать на выработку пищевых жиров свежей, 
чистой и освобожденной от мясных остатков, не позднее 4—6 часов 
после обвалки. 

При длительном хранении кости содержащиеся в ней жиры 
гидролизуются и прогоркают. Поэтому необходимо кость возможно 
быстрее направлять на выварку жира и, в случае необходимости, 
хранить кость до переработки в сухих, темных, хорошо вентилиру- 
емых помещениях, при сравнительно низких температурах. 


Предварительная обработка кости 


В зависимости от рода и вида костей методы - предварительной 
обработки и способы выделения костного жира различны. Так как 
трубчатые и цевочные кости являются ценным материалом, идущим 
на изготовление различных галантерейных изделий, то эти ко 
не подвергают измельчению и обрабатывают горячей водой, чтобы 


не испортить кость. 


Так как в бча 
Мозг с М 88—95% жира, а 
Для более полного извлечения жира не 
Кости, что достигается опиловкой эпифизов, 
НИем цевочных костей. Бедренная, Сео 
Чевая кости подвергаются только опиливанию, 


ванию или сверлению. га: 


Для удаления крови и других загрязнений кость пром а 
бане непрерывного или периодического действия. Непрервавоя оу ВЕ 
бан представляет собой цилиндр с перфорированной к о ря 

переднем закрытом торце барабана находится поте о о 
Трузки кости. Внутри по длине барабана расположена вр НА Е. 
рез которую подается вода. Барабан имеет Уи. 8 1.9 Ира вращении бара 

ость промывается водой (15—20°), в течение 1 тж о 
бана загруженная с одного конца барабана вст мелленно борабанов кость 
сползает в другом конце в приемную, тележку. и Е 
промывается в чанах проточной водой в течение - 

х находится костны 

а а р измельчать нельзя, то 
обходимо вскрыть полость 

(кулаков) или сверле- 

плечевая и предпле- 

а цевочные опили- 


29 Технология мяса и мясопродуктов. 

















-<- Пользуются дисковыми пилами диаметром 250, 300 и 
толщиной" 3 мм. Пила закрывается кожухом и снаб 
способлением для надвигания кости на диск пилы без 
рабочего. Концы трубок после опиливания должны бы 
“ровные, а Костный мозг виден с обоих концов; кулаки 
ся. с рядовой костью. 

рения процесса выварки и увеличения в 
кость подвергается измельчению. Кроме того, 
кости лучше используется емкость котла для выварки; сред. 
насыпной вес [ м? рядовой кости составляет в неизмельченном 
- г виде 0,4—0,5 т, ав измельчен- 
ном 0,65—0,75 т. Предваритель. 
ное измельчение кости обеспе- 
чивает также снижение расхода 
пара и получение бульонов бо. 
лее высокой концентрации. Ря. 
довая кость, дробленая на кус- 
ки и вываренная в воде при 
100° в течение 6 часов, дает 2% 
жира; та же кость, измельчен- 
ная на костедробилке, дает 4%, 
жира. 

По данным Д. И. Лобанова, 
при выварке 100 г дробленых 
костей получается 19 г жира, а 
при выварке тех же костей, но 
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Кость загружают в дробилку через загрузоч а 
„ощи быстро вращающихся он мл о где она при по- 
ю или колосниковой реш расывается вниз к 
отражател решетке. Часть кости, достаточн 
о ИЗМ 
сваливается через отверстия решетки, а остальная подхватывастс г: лы 
и снова измельчается. у я молотками 


Производительность такой непрерывнодейств 
ю те 
си в час; мощность двигателя 28 л. с. ующей дробилки — 3000 кг ко- 


Вываривание кости 


Выделение жира из кости при современных методах выварки 
является результатом действия тепла греющего пара и воды на 
кость. Выделить жир из кости можно простым нагреванием без 
увлажнения, но в этом случае жир получается поджаристым, тем- 
кого цвета, неприятного вкуса и с небольшим выходом. 

Поэтому жир вытапливают из кости мокрым методом, т. е. с 
добавлением воды. При выварке жира из кости в воде коллагено- 
вые волокна разрыхляются вследствие превращения коллагена в 
глютин, который, в отличие от коллагена, растворим в горячей 
воде. Это облегчает выделение жира из кости. Количество извле- 
каемых клеевых веществ (глютина и продуктов его гидролиза) за- 
висит от температуры варки: по данным Либермана и Петровского, 
за 1,5 часа варки извлекается из кости клеевых веществ в откры- 
том котле 0,8%, в автоклаве ‘при давлении 1,5. ати == 4,6% и при 
5 ати — 8,8%. от веса кости. Кроме того, степень извлечения кле- 
евых веществ зависит и от рода кости. Мягкие губчатые кости 
(рядовая кость) вывариваются легче и дают много клея. Трубча- 
тые кости вывариваются значительно труднее. По данным Д. И. 
Лобанова, при семичасовом кипячении трубчатых костей в раствор 
переходит от 6 до 19% их веса; при тех же условиях а ый 
ночника, реберные и плоские дают от 16 до 24% растворим 
вещества. 

С повышением температуры и давления Вы В 100 
вается. Так, при выварке рядовой кости в открыт 


%, выход жира при 
в жира составляет 4%, 
течение 6 часов выход р д давлением 3—4 ати в течение 


выварке костей в автоклаве 19 30 минут составляет 8%. 
о ЕЕ: ВВ ГОВЯЖЬИ кости при выварке в от- 
В = 
о данным Лобанова, тазовы и выход жира 6,3%, а в авто 
Крытом котле в течение 4 часов дал 1 часа —18,9%; трубчатые 
клаве под давлением 2 ати В течение 1 Ч рр ие 4 часов — 11% 
говяжьи при выварке в открытом котле в течение 1 часа — 16,3%. 
жира, а при давлении 9 ати в автоклаве и т от назначения выва- 
Температура и давление выварки ыы: трубчатых и цевочных 
ренной кости. Во избежание растрескиван и выварки не должна 
костей и появления на них пятен температур и Вения резко возра- 
вы а- 

превышать 85—87°. Так как с по еществ, то в случае н 

стает и извлечение из кости и де 

правления ее в дальнейшем на, Вити 


я кость вываривают 
100°. Наиболее целесообразно рядовую 

при температуре не выше Е 

29% 
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кость, получаемую на мясокомбинатах, вываривать в автоклаве по 
повышенным давлением и направлять ее после этого на выработь 
кормовой муки. у 

Выход жира с увеличением продолжительности выварки в нача. 
ле процесса возрастает, а затем по достижении оптимума увели. 
чение а жира почти или полностью прекращается (рис. 169), 

Удлинение срока выварки сверх оптимального времени, не давая 
никакого эффекта в смысле увеличения выхода жира, приводит к 
тому, что из костей извлекается большое количество клеевых ве- 
ществ, которые образуя эмульсию с жиром, задерживают процес 
его отстаивания и своим присутствием ухудшают его качество. 
- Основные методы выварки пищевых костных жиров: 

а) выварка под атмосферным давлением в горячей воде: 

6) выварка под атмосферным давлением в кипящей воде; 

в) выварка под повышенным давлением. 

Более концентрированный клеевой бульон при выварке жира и 


бульона из кости получается при применении метода обогащения. 

Для выварки жира из кости служат котлы разной конструкции: 

а) Открытый одностенный железный котел, со съемной решетчатой корзиной 
из железных прутьев, рассчитанной на загрузку 300—600 кг кости. В днище 
котла имеется центральный спуск для бульона. Острый пар подается через зме- 
евик, расположенный внизу котла под днищем решетчатой корзины. При вы- 
грузке кости створки днища корзины откидываются. Для подъема и спуска 
корзины служит подвижной блок на потолочной балке. Жир либо счерпы- 


вается с поверхности после подъема корзины с вываренной костью, либо слн- 
вается через нижнюю трубу вместе с бульоном. 


6) Такой же открытый котел со съемной корзиной, но отличающийся от пер- 


вого типа только тем, что сбоку имеются два крана: верхний для сливания жира 
и нижний для спуска бульона. 


в) Открытый одностенный котел, с коническим дном, вмешающий 1000— 
1500 кг кости. Этот котел позволяет легко регулировать температуру варки. В 
центре днища котла расположена труба для сливания бульона. Жир сливается 
через краны, находящиеся в боковой части котла. Кость загружается на желез- 
ную наклонную решетку с диаметром отверстий 25 мм; выгружается кость через 
боковой люк. Острый пар подается в змеевик, расположенный под наклонной 
решеткой. 

г) Одностенные или двустенные автоклавы. 

Одним из лучших аппа 
вертикальный однос: 


и отстаивани . Вода 
поднимает уровень жира до загрузо! и ат О его из 
автоклава. Бульон спускается через патрубок 6. 

вустенный автоклав не отличается от автокл Е 
а И 
товяжьих жиров. ва для вытопки свиных # 


хрупкой и 


рывается трещинами; при 
оды на | кг кос и м. 


452 





























































КЦИИ: 
тчатой корм 
кости. В д 










зающийся от 
Я сливания № 


три котла 4—5 ати длится ок 
о <о,4 час. 30 минут. оло 2 часов и при давлении 1,5—9,5` ати —от 
осле окончания выва : в 
2 Пивают в котле ве и котла отсаливают поваренной 
а бувон” = приемник. - Всплывающий жир сливают в панк, 
о 
В ыы осаждаются взвешенные в жире я 
бро - Я г аа мыла и другие ге частицы белков клеевого 
9% по Вежа в горячей ВОДЕ ВАА и 
ру, содержащемуся в ра составляет 
кости при этом составляет 12-13%. При выва сырой кости. Потеря в весе 
о овой ности выход нод боставляет В х ее воде измельченной 
зыварки Ю. В автоклавах выход жира’ со Кости после 
а то содержания жира в и. ставляет 60—80% от’ перво- 
Бульон после выварки представ- и 
ляет мутноватую жидкость, содержа 
‘цую небольшое количество жира и 
обрывки тканей. Для удаления жира 
и примесей бульон отстаивают при 
температуре 65° в течение 1,5—2 ча- 
сов и направляют его на пищевые 
цели или на выработку клея. Полу- 
ченный при выварке рядовой кости в 
открытом котле бульон имеет кре 
пость 2—3° Боме и содержит 3—4% 
азотистых веществ. Бульон, получен- 
ный из той же кости в автоклаве, со- 
держит 10% сухих веществ. 





преболнителеность 
барки 6 чает 
КО 





8. 2-9 4 я 
Выход мира 8 % 


я кости. 


Рис. 170. Автоклав дл 


Рис. 169. Диаграмма выхода 
жира в зависимости от продолжи- 
тельности выварки Кости. 
азно подвергнуть кости вторичной 
полнительно получить 9—3% жира. 


целесообр 
5 ати около 1 часа и при 


удается до 


Для ‘увеличения выхода жира 
г при давлении 


ие в свежей воде, при этом 
роцесс повторной выварки веду 
давлении 1,5—2 ати — до 3 часов. 

Для извлечения жира из кост 
ие котлы пои условии вВЫВ 
‚е. с добавлением воды. 

В этих котлах костный ЖИР и бульон полуват Оборни 
рис. 171. Жир и бульон сливают через отцеживатель о Во получения 
шуюся в котле вываренную кость ВЫ в т хний ран О етОЙЯ 
костной муки. Жир из бульоносборник р веком виде) фи лтруют 
ник, а бульон (при ости реализащии © о изонтальном ое Сухой 
через нутч-фильт в вакуум } | 

з р ль. 
порошкообразный бульон выгружают в © ежиатеть- о 10% от веба ь. 

Выход сухого бульона 5 порошке, колеблет "10%, белковых веществ 

о а 3—5%, влаги - = 


также вакуумные го- 


пользовать 
сти мокрым способом, 


и можно ис 
а из ко 


арки ЖИР 
анной на 





к. Остав- 


сти. 





87%; цвет желтый или светлокоричневый, запах приятный. Порошок Хорощ 
растворяется в воде и после прибавления к нему специй (соль, лавровый лис 
и др.) используется в пишу. 

Выход костной муки составляет 40—42% к весу кости. 

При выварке и зионным методом открытые котлы соединены 
ее. о ме перепускания обогащаемых бульонов Е 
одного котла в другой при помощи насоса или самотеком за счет Разности 


уровней. 

При работе батареи в четы- 
ре котла слабый бульон, получен- 
ный при выварке кости в первом 
котле, направляют во второй котел 
для заливки свежей кости; более 
насыщенный бульон перепускается 
в третий котел, где получается Ш этаж 
еще более насыщенный бульон. 
Последний направляется в четвер- 
тый котел, из которого, после 
окончательного обогащения, отво- 
длится в приемник. 

Выварка этим способом может ы 
дать бульон крепостью до 10 ‚Сане 
Боме. . $ Але) 

В трубчатой кости после вы- 
варки остается внутри каналов 
костный мозг, а с поверхности — Иатаж 
остатки соединительной ткани, ка- 
пельки жира и бульона. Остатки 
костного мозга из трубчатой кости 
выбивают вручную, а для удале- 
вия всех примесей кость промы- 
вают в барабанах или в самом 
варочном котле горячей водой тем- 
пературой 65—85° в продолжение 
30 минут. Промытые трубчатые и 
цевочные кости подсушивают в 
помещении, оборудованном стел- ато. 
лажами с проволочными. сетками, 
нагревательными приборами и вен- 
тиляцией. Трубчатую кость подсу- 
шивают при 30—35° в течение 
6 часов и раскладывают на стелла. Рис. 171. Схема выварки кости в 
жах из расчета 140 шт на 1 м? вакуумных горизонтальных котлах. 
Выход. вв кости состав- 
ляет по отношению к весу до суш 
тируют по длине и весу. . Утки. После сушки трубчатые кости сор- 


Рядовую кость после выварки направляют в цех технических фабрикатов. 







КУ - Фильтр 
2. а, шланг 






ВЫРАБОТКА СМЕШАННЫХ ЖИРОВ 


Смешанными называются жиры, в состав которых входят живот- 
ные жиры и растительные масла или гидрированные раст 
масла и жидкие растительные масла. В зависимости . ее 
смешанные жиры делятся на компаунд-жиры, состо т рецептуры 
ных жиров и растительных масел. , ящие из живот- 


шортинги, приго 
исключительно из растительных жиров, и комбижир .: : тн 
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одят гидрированнь 
порых ВХ те раститель 
=. и животные жиры. ные жиры, растительные 
Смешанные жиры находят широкое 
Ц 5 
ния, хлебопечения, производства. ние для целейжа- 
ения, а кондитерских изделий 
зависимости от назначения смешанные жиры имею ит. п: В 
пературы плавления, твердость и консистенцию Т, различные тем: 
шанных жиров требуется т > - \1ри производстве 
сме щательный отбор сырья: выб 

ы и масла устойчивые п рья: выбираются 
жир ри хранении и обработке; все расти- 
тельные масла подвергаются тщательной рафинации 

Твердые животные жиры, в особенности такие, как олео-сте- 
арин, плохо усваиваются человеческим организмом. Для превра- 
стительн! ‚› понизив тем самым его температуру плавления. 
С другой нь жидкие масла, будучи смешаны с жирами, при- 
обретают такую консистенцию, которая делает их более пригодны- 
ми для целей жарения и печения. При выработке компунд-жиров 
стремятся получить жир с температурой плавления 40” (не выше 
45°) и с содержанием 36—45% твердых жирных кислот. По усвояе- 
мости компаунд-жир не уступает свиному жиру: усвояе- 
мость последнего составляет 96,04%, а компунд-жира — 96,09— 
96,4%. Таким образом, питательная ценность ряда жиров, плохо 
усваиваемых организмом, при использовании их в смеси с другими 
жирами, значительно повышается. 

Существующие рецептуры компаунд-жиров построены на учете 
специфических требований потребителей — хлебопечения, общест- 
венного питания, кондитерского производства и т. п, Наиболее рас- 
пространены следующие рецептуры компаунд-жиров: 

а) 70% животных жиров (говяжьего или бараньего) и 30% ра: 
стительных масел (хлопкового или подсолнечного); 

6) 60%. говяжьего жира, 20% свиного жира и 2 
ного масла: : 

в) 45% олео-стеарина и 55% 
олео-стеарина и 80% хлопкового масла. 

Рецептура комбижира: 55% саломаса, 
30% растительного масла. р Е 

р н иметь беловато-желтый цвет, естествен 

Компаунд-жир долже исло не выше” 4, влажность Не 
ный слабосальный вкус, Кислотное Ч 
выше 0,7% а й, без привкуса 

. й, вкус чистый, ривкуса, 

. Комбижир имеет цвет а 3 ых ово 
кислотное число не выше °; В мый маргогу- 
рабатывается так называе р ь 


Помимо этих жиров вы и поджаренный 
ованный 
салин, комбижир, ароматизир 10% — растительного 


аса 
луком, состава: 70% р те ое Ален 
масла и 20% свиного ЖИРА. 


ительно прожари- 
щего запах гусиного сала, часть масла п чавов при 150°. Пос- 
вается с раскрошенным луком в течение дву 


0% подсолнеч- 
подсолнечного масла, или 20% 


15% говяжьего жира и 





т лы 


| 
| 
| 
| 
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ле отделения шквары масло-вводится в состав маргогусалина, рак 


ход лука составляет 2—4%. 


Процесс выработки компаунд-жиров состоит из Трех опера. 
смешивания. различных жиров и масел, охлаждения жировой и 


и упаковки готового продукта в тару. Так как для выработки 


наунд-жиров применяются только 
_масла, то ‚перед смешиванием мас. 


отбелке и дезодорированию. Жиры и масла интенсивно пе 


222222222 
ЕЕ ТЫ ее зоны 
" 
И 
= 
й 





Рис. 172. Фризер. 


воздействие, тём больше врабатыв 
пластичнее получается компаунд 


Смеси 
Ком. 
ЪНЫе 
ации, 


Ремеши. 
вают в двустенном котле, снаб. 


женном мешалкой, в течение 
_20 минут до получения одно. 
родной массы. Сначала загру 
жают более тугоплавкий Жир, 
затем жир, плавящийся при 
более низкой температуре И, На. 
конец, жидкие масла. Переме. 
шивание ведется при темпера 
туре на 5—8° выше точки плав. 
ления жировой смеси. 


Для получения совершенно 
однородного продукта и для 
предотвращения  расслаивания 
жировую смесь быстро охлахж. 
дают; при этом происходит вра-. 
батывание в жировую смесь 
воздуха. Чем глубже охлажде- 
ние и сильнее механическое 
ается воздуха и тем светлее и 


рафинированные Растител 
ло подвергается нейтрализ 


до температуры 7—13° (компаунд- 
и года и рецептуры, 


й уст 


ановке, 


для выработки мороженого. 
ия жировой смеси во фризере, пред: 


инженером А. Ш 


ке. 
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мидтом, хорошо зарекомен- 


5 непосредствен- 
го плавления. 





аж 
Е с хорошо при 
в 
{р слив 
ПИ Бочки 
Отечееарин упа 
Ти уаковке пользу 
1, чибженный на 


Чат при помо 
№ О я щи 





Такая масса сразу застывает в таре, не вытек 


не расслаиваясь. ая сквозь щели ее и 


УПАКОВКА И ХРАНЕНИЕ ЖИРОВ 


Для упаковки жиров применяются 
ные свиные жиры упаковывают также |: "Картон пеын 
выложенные внутри пергаментом или я парафинированные. По 

я : 

р == оной жиров применяют бочки, изготовленные из клепки 

лю ото х 1 ( роме хвойных пород, емкостью не более 200 кг. Клепка 
из ХВОЙНЫХ П сосна, ель, тополь) не пригодна 1 

смолистый Е и посторонний привкус. и приобретет 

Новые дубовые бочки перед упот 

е 
НИХ “Вешеет. Л употреблением тщательно вымачивают для 
уда а . Для мойки бочек пользуются специальной маши- 
ной с двумя различной формы валиками из рисовой соломы: одним из валиков 
чистится выпуклая внешняя поверхность бочек, другим — вогнутая, внутренняя 
Щетки вращаются навстречу одна другой и обильно поливаются водой. Опера- 
ция продолжается 5—7 минут. 

Затем бочку пропаривают в течение 2—3 минут в стерилизаторе, представ- 
ляющем собой шкаф, оборудованный паровой форсункой и вентиляцией для 
удаления пара. 

Для предотвращения впитывания жиров клепкой («завеса» жира тарой) и 






И СМесн, потери жира через неплотности клепки промытые и пропаренные бочки эма- 
ения Сов лируются горячим (90—95°) жидким стеклом (силикатом натрия), уд. веса 
И ИВ 1,2—1,3 (25—30° Боме). Раствор глубоко пропитывает древесину и препятст- 


вует проникновению жира в клепку. 

Деревянные ящики применяются в тех случаях, когда жир сливается в 
формы и упаковывается в ящики в виде брусков, завернутых в пергамент, ве- 
сом каждый до 10 кг. Ящики должны быть изготовлены из сухого дерева без 
сучков, с хорошо пригнанными торцами и боковинами. Дерево смолистых по- 
род для ящиков нельзя применять. 

Жир сливают в тару через марлю или фланель, подвешенную на конпе 
сливной трубы. Бочки должны наливаться жиром, по возможности, плотнее. 

Олео-стеарин упаковывают в бочки в расплавленном или твердом виде, 
При упаковке пользуются специальным аппаратом, имеющим опускающийся 
вал, снабженный на конце двумя конусообразными роликами. Весь механизм 
крепится при помощи чугунной подвески к каркасу. Вал приводится то с 
ние мотором, мощностью 1 л. с., через приводной шкив и т аащьнаы 
шестерен. Перед наполнением олео-стеарином ыы в ао 
А еее ЯЕ А ИЕ, вследствие трения, 
— ками опускается в бочки и приводится в движение. СЕ м а 
создаваемого между ними и жиром, начинают вращать 


у, уплотняют стеарин. кую картонную тару на 
Охлажденные свиные жиры упаковывают в ии, а) ечатно-корпусоза- 

специальном агрегате, состоящем из нескольких р паковочной. Печатно-корпу- 

готовочной, 6) револьверной, в) разливочной и т У 

созаготовочная машина служит для трех 56) `печатан 
а) выпрямления и О картона, 

НИЯ ИЗ орпусов коробок. = вложенной внутрь 
В ое,  Чашине картонный КОРПУС Короб вается НН 

пергаментной бумагой постепенно формуется „на ть 

в виде готовой коробки с открытой, к леигаются к наполнителю разлом” 
Из револьверной машины коробки перед ается к ‘упаковочной машине. 

ной машины. Наполненная жиром коробка Де при. ВОЗМОЖНО более низко 
Го : еные жиры необходимо ХРАНИ" икосновение их с кислоро. 

товые топл о устранять сопр и — 10° 

температ: в темноте и тщательно У ми. В этих условиях пр 

дом ОА и с легко я металлат жи — несколько лет. 

свиной жир можно хра 


яцев, а ГО 5. 
я ый около 10 месяц о аносных цехах) слелует о 
ля кратковременно 
дить сухие, темные, не имеющие посто 


ия картона и в) выреза- 





ране а тих запахов охлаждаемые помещения; 
457 




































































наилучший режим`такого хранения: температура 4—5°, оТНоСительн 


ность 80%. Длительное хранение жиров осуществляется у Холодильник лаж. 
Пр 


температуре не выше минус 8? при влажности не выше 80%, 
ля удлинения сроков хранения жиров рядом исследователей предл 
разнообразные методы предотвращения их от порчи. Эти способы т 
разделить`на две группы: х х й 
1. Методы активного химического воздействия на процесс окисления, | 
усматривающие введение антиокислителей. Ир 
2. Методы пассивные, т, е. предусматривающие и аНИчеСКуЮ ваща Жи 
ров -от окисляющего действия внешних факторов, как-то: упаковку в гермети. 
ческую тару, упаковку в непрозрачную тару, хранение в инертных газах р 
хранение при НИЗКОЙ температуре. 
Использование антиокислителей у нас применения пока еще не нашло. 
Хранение в герметической жестяной таре, как показывает практика Семи. 
палатинского мясокомбината, дает очень „хорошие результаты, По данным 
. И. Козина, комбижир, приготовленный из говяжьего жира и саломаса 
герметической жестяной таре в условиях хранения при 18—90° совершенно не 
изменил Это время 


И ТОГО же 


ед. 


рекисное и кисло 
93 и с 0,997 до 









ГЛАВА Х!7 


ТЕХНИЧЕСКИЕ ЖИВОТНЫЕ ЖИРЫ И КОРМОВЫЕ 
ПРОДУКТЫ 


ПОЛУЧЕНИЕ ТЕХНИЧЕСКИХ ЖИРОВ И КОРМОВЫХ ПРОДУКТОВ 
ТЕРМИЧЕСКИМ ПУТЕМ 


Ассортимент технических жиров и кормовых продуктов 


Сырьем для выработки технических жиров ‘и кормовых продук- 
тов являются всякого рода непищевые части туши и отходы пище- 
вых производств: 

1) органы и части туши, забракованные ветеринарным надзо- 
ром, как непригодные в пищу по санитарно-гигиеническим сообра- 
жениям или так называемые конфискаты (органы и части, пора- 
женные инвазионными и не остроинфекционными заболеваниями); 

2) органы и части туши, обладающие низкой питательной цен- 
ностью (аорта, трахея, негодные для употребления кишки, фибрин, 
ушные раковины, летошка, глазные яблоки); Е у 

3) отходы пищевых производств (жир из жироуловителей, 
мелкие мясные и жировые обрезки и зачистки и т. п.); : 

4) половые органы и эмбрионы; 

) трупы павших животных. : 

В результате переработки такого сырья получаются технические 
животные жиры и кормовая мука. В зависимости от вида сырья и 
метода получения различают говяжьи, бараньи, свиные, костные 
и смешанные технические жиры 1, Пг и Ш отв техническим 
жирам относятся также смазочные животные масла. 

аа мука, в зависимости от вида сырья, ето 
следующего ассортимента: мясокостная, мясная, костн 


из шквары. 


прогорияе 
зактерлальяит 
о углю 
Наконеини, 
ре, ое 
ем (8 


Применение технических животных жиров 
образом 
Технические животные жиры Примениютн -. НЕ ра _ 
Для мыловарения, а также в кожевенном пр а г 
вания кож, для придания им эдасивности,. 1 и ор 
й ти : 
Е. прочное. НЯ р и шерсти перед пря- 


водстве жирами пользуются для зама лоскутов перед 


х 
ния шерстяны 
лением и чесанием и для вымаслини а также при отделке тканей. 


и т мышленности жиры употребляют 
металлообрабатывающей пром В 








при изготовлении специальных эмульсий для см 
уменьшения трения. Жиры употребляют также дл 
ности металлов при пайке. 

Очень большое значение имеют жиры в качестве смазочных фа 
дуктов, в особенности копытное масло, которое применяется 
смазки часовых и других тонких механизмов, точных 
подводных лодок, самолетов и т. п. Копытное масло 
низкую температуру застывания и состоящее из трудно окисляр, 
щихся на воздухе изомеров олеиновой кислоты, полностью соответ. 


ствует требованиям, предъявляемым к животным смазочным мас- 
лам: 


ачивания Св рл 
Я ОЧИСТКИ овер 


механизуов 
‚› как имеющее 


Технические жиры широко применяются для изготовления кон. 
систентных смазок — растворов натриевых или кальциевых 
солей жирных кислот (мыл) в различных минеральных смазочных 
маслах. Эти смазки обычно применяются для тяжело нагруженных 
механизмов, работающих при высоких температурах. 


Требования, предъявляемые к качеству технических животных 
жиров 


Технический животный жир хорошего качества должен иметь 
светлый цвет и малую кислотность. Чем ниже кислотное число тех- 
нического жира, тем он более ценен, особенно в мыловарении. Пе- 
ред выработкой мыла жир расщепляют на жирные кислоты и гли- 
церин. С увеличением кислотного числа жира выход глицерина по- 
нижается: в среднем при увеличении кислотного числа жира на 


единицу выход глицерина уменьшается на 0,5% (по отношению к 
теоретическому выход 


У глицерина). 
По действующему 


стандарту технические жив 
та должны иметь кислотное числ. 


Кислотное число Ш сорта н 
Для мыловарения и 


ире | 
и Ш 


й 


требования, 


Кормовая мука полученная в 
ь результате перерабо ехниче- 
ского животного сырья, содержит о реработки т 
соли и жир. Ценн 


5 ковые вещества, минеральные 
ость кормовой муки определяется содержанием в 
460. 














а должен пут 
ЛОТНОе число 


мыловарении. 1 | 


Ме кислоты ит 
‘од глицерин 
числа ЖИТ 
(по отно КИ 


иные ЖИР 
сорт —® 


























. белковых веществ 
=. ы а в муке Е я осфорнокислых солей. Высок 
не жир я трицательное значение: п Е 
кой муки жир прогоркает, придавая ей неприя › При хранении та- 


К мовая мука не должн ь т Г 9 
ор а содержа Ь более 1 % влаги и 12%} 
{ 


0 
пра в Г сорте и 18% — во П сорт 
а е. Содержание б 
ной е белко 
в мясокостной муке должно быть не менее 40—48% ( Е 
В сорта), в мясной — не менее 54—64% © (в зависимости 


в СССР кормовой единицей 

цеи считается 
ность кормового продукта ‘выражается в Е. овса, и питательная 
по соотношению крахмальных эквивалентов Е численных 


По данным И. С. Попова и М. Ф 
о бавнЫТ . Ф. Томме, кормовая мука имеет следующие 


Таблица 67 























Перевари- К 

Наименование мого Кормовые ме ть 
уе белка единицы | эквивалент.| КОрмовую 

единицу 
на 100 кг кормовой муки (в кг) 
: | 

Мясокостная мука. ... 23,9 88,7 53,2 1 

Мясная мука ...... 26,7 105,8 63,5 09 

Мука из шквары .... 5:5 81,7 49,0 1.2 

Шлям Сухой. цене. 55,4 129,8 779 08 


Мясная и мясокостная мука обладают высокой биологической 
ценностью. Кроме белковых веществ и необходимых для развития 
животного зольных веществ кормовая животная мука содержит ви- 
тамины рибофлавин (витамин Вз) и никотиновую кислоту. 

Химическая природа вкусовых веществ В кормовой муке мало 
известна, но установлены факты благоприятного влияния ее на ап- 
петит животных; откармливаемые мукой животные могут погло- 
щать и усваивать значительное количество корма и быстро жиреть. 

Вместе с кормовой мукой в организм животного вносится ряд 
отсутствующих в растительных белках необходимых о 

оэтому прибавка кормовой муки (в определенных ре а 
жет увеличивать усвоение белков растительного Е Е к 
воляет организму вовлекать в синтез нужных . | 
Сутствующие в растительном корме аминокатни т а а 

Белки кормовой муки усваиваются т 
83—87%, растительные ое. ел в "муки является способ- 

Наиболее важным свете а даже в том случае, если 
ность облегчать усвоение основного К а аж кой кормовой цен- 
этот корм содержит белковые Вощесте а ри выработке комбини- 

проколы различных продуктов, заранее 


ности. Этим свойством ЕСИ 
рованных кормов, состоящих Е зависимости от назначения 


смешанных в нужных пропорциях 2 ВотноГО. 
данного корма для того или ИНОГОря 461 
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Удобрительные туки 


Мука, не соответствующая требованиям стандарта (Наприме 
при слишком малом содержании белковых. веществ, с большни о 
личеством золы; с повышенным содержанием жира и т. п), тн, 
сится к удобрительным тукам; к ним же относится и испорченная 
мука. — 
ве. енность тука определяется содержанием в нем азота и фос. 

’”фора, необходимых для развития растений; животные туки, в от. 
личие от минеральных удобрений, относятся к разряду медленно 
действующих. Ввиду высокой стоимости животных туков ими поль: 
_ зуются только для удобрения высокоценных культур: хлопка, вино. 
града, табака, риса. 


р, 


Сырье для выработки технических жиров и кормовых продуктов 


Одним из важных условий получения максимального выхода вы- 
сококачественного жира является сортировка сырья. Вне зависи- 
мости от метода вытопки сырье следует сортировать но степени 
жирности. Совместная переработка в одном котле сырья с разным 
количеством жира может привести к ухудшению качества жира и 
уменьшению его выхода. 

При обработке сырья сухим методом в вакуумных горизонталь- 
ных котлах целесообразно сортировать сырье не только по степени’ 
жирности, но и по содержанию клейдающих веществ. Эти клейдаю- 
щие вещества, скопляясь в капиллярах загруженной массы, могут 
закрыть все поры и создать на поверхности непроницаемую для 
паров воды корку, что приведет во время высушивания к образо- 
ванию комков, покрытых сверху плотным слоем. Эти комки могут 
‘остаться непросушенными до конца процесса. Во избежание этого 
необходимо увеличить продолжительность и температуру обра- 
ботки в целях разложения глютина и снижения клеющей способ- 
ности бульона. Поэтому такие виды сырья, как эмбрионы, половые 


органы, уши, содержащие значительное количество клейдающих 
веществ, требуют довольно длительного разваривания при высокой 
температуре. 


Некоторые виды сы 


рья, как, например, печень и легкие, содер- 
Поэтому совместная переработка такого 


ным приводит к уменынению выхода жира 


прессуется. Более р 
чием кости, способе: 





ов 
ых ть 


НГО ВЫ 
Я. Вне за 
Зать 10 ста 
сырья с 
ачества жар 
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На практике ограничиваются подразделением сы 


ного только содержания жира, 


нием жира (до 5%) — нежирсдержащее З 


ржащее, куда относятся об- 
резки кишек и неиспользуемые кишки, бракованное * мясо, ` 


п гортань, летошки. очистки с рубца и 
ным содержанием жира — жировое, 

К жировому сырью относятся: 

сало-сырец, снимаемое с законсервированных кишек, остатки тонущего 
сала-сырца (мясные прирези) из промывных и охлаждающих чанов, явно про- 
торклое сало-сырец, свиное сало-сырец, получаемое при. мездрении шкур с 
хряков, жир после обжарки пирожков и из жироловок. х 

Все это сырье, в основном, состоит из влаги, жира и белковых веществ, 
причем процент их колеблется в широких пределах, в зависимости от вида, 
возраста, степени упитанности животного, а также от происхождения органа, 


°с которого получено то или иное сырье. 


Сырье доставляют в цех технических фабрикатов в железных ковшах по 
подвесным путям или в напольных тележках или, лучше всего, при помощи 
блоу-танка горизонтального или вертикального типа. : 

Выход технического сырья составляет, в среднем, по отношению к живому 
весу: от крупного рогатого скота 5—7%, от мелкого рогатого скота 4—5%, от 
свиней 3—4%. 


МЕТОДЫ ПРЕДВАРИТЕЛЬНОЙ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ 


Предварительной обработке подвергается все сырье, которое по 
номенклатуре является техническим и идет на выработку техниче- 
ского жира и кормовой муки, а также конфискаты, т. е. целые 
туши, или части туш, или отдельные органы, которые бракуются 
при осмотре ветеринарным надзором, как полученные от больных 
животных, при условии, что эти болезни не являются заразными 
для человека. К таким болезням относятся туберкулез, антиноми- 
коз, ящур, эхинококк, фасциелоз, р финноз, трихи- 
нелл ма, рожа свиней и т. п. с 

и оо раеия от острозаразных болезней, предвари- 
тельной обработке не подвергаются, а перерабатываются в р 
деланном виде в специальных аппаратах, ее о - 
шее соприкосновение рабочих с сырьем. К КМ ео 
сятся: сибирская язва, сап, бешенство, чума ни имфантОт И 
та, эмфизематический карбункул, а з 
‘отсутствии специальных аппаратов В улучшение качества 

Целью предварительной обработки р 
тотовой продукции. Это достигается, р. 


лучается с мень- 
Е жир при этом по 
сырья; практика показывает, что ЖИР пр о состоящего из 


шей кислотностью. Так, жир из непр ОО Я 
говяжьих книжек и сычугов, имел р. о р 
т бары чо, продвеРАТ ьно измельченного сырья. 
эффективно промывание предварител ны НН 

роме того, измельченное сырье те о 
ся в котле Предварительная обработк 


щим операциям. 463 





1: Сортировка: Сырье сортируют на столах или в бетонны 
ких чанах по степени жирности. Одновременно удаляют ВИ 
металлические примеси и посторонние предметы. Лучше всего, 
нако, накоплять сырье в цехах-поставщиках таким образом, чтобы 
ковши и тележки оно укладывалось с соблюдением принципов с 
тировки. Тогда сортировка в утилизационном цехе сведется только 
к соответствующему размещению ковшей или тележек. 5 и 
исключается тяжелый и неприятный труд по разборке сырья и Не. 
обходимость установки столов или чанов. 
_ 2. Разделка туш павших животных. С туш, допускаемых к пред- 
варительной обработке, а также с выпоротков снимают шкуры, 
которые после дезинфекции направляют в шкуропосолочный Цех. 
После снятия шкуры туши вскрывают и удаляют из них внутрен- 
ние органы, которые промывают после измельчения. Туши вручную 
разрубают на части (туши крупного рогатого скота на четыре ча- 
сти, свиней — на три части) и направляют на дробление. Туши мел- 
кого рогатого скота и выпоротки поступают на измельчение без 
деления на части. 

3. Измельчение и промывание мягкого сырья. Для этих опера- 
ций пользуются комбинированной резательно-моечной машиной. 


Х Низ. 
ДИМЬе 


Она состоит из резательной машины с загрузочной воронкой и вращающе- 
гося промывного барабана. В корпусе резательной машины расположены два 
вала, вращающиеся с различной скоростью навстречу друг другу. На валах 
укреплен ряд стальных дисковых пил. Пилы одного вала входят в пространство 
между пилами другого вала. Для продвижения материала в барабан по трубе 
внутрь резательной машины и к наклонному желобу подается вода. 
ромывной барабан из пе 


т 
2—3° к горизонту.. Н 


орированную поверхность барабана стекает в ко- 
абаном, откуда Уходит в канализацию через 


ля измельчения туш, полутуш 


ся дроб - 
ения стружки, о. 


мощи быстро вращающихся ножей. 
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На валу дробилки насажено, в з4 
зодительности, несколько стальных ла 
ены шесть выступающих вперед ста лЬНЫХ я оторых укреп- 


обилку загружают через : 
а бана нра Я к. наверху отверстие. 
вают ег разрывают сырье на части 
п протаски о через узкую щель между корпусом и бараб 
ном дробилки, которая ограничивается съемной стальной р ы 
кой. После прохождения у смотрового люка, где щель беря 
продукт встречает вторую съемную стальную пластинку, ограничи: 
вающую вторую, еще более узкую щель. Измельченный продукт 
выпадает из дробилки через разгрузочное отверстие в нижней ча- 
сти корпуса. 

Такие дробилки изготовляются производительностью 10, 20 и 
30 т сырья в час, с двигателями мощностью 50, 85 и 195 л, с. 

4. Варка шляма и крови. В качестве сырья для кормовой муки 
применяются также кровь, фибрин и шлям. Шлям представляет 
слизистую оболочку и кишечную слизь, удаляемую с кишек при их 
очистке. Фибрин получается в результате дефибринирования как 
пищевой, так и технической крови. Эти виды сырья содержат зна- 
чительное количество воды. Для частичного обезвоживания, в це- 
лях ускорения процесса высушивания и экономии расхода тепла, 
это сырье подвергается перед сушкой нагреванию острым паром 
для денатурации содержащихся в нем белковых веществ (подроб- 
нее в главе «Переработка крови»). 


МЕТОДЫ ПОЛУЧЕНИЯ ТЕХНИЧЕСКИХ ЖИРОВ И КОРМОВЫХ 
ПРОДУКТОВ ТЕРМИЧЕСКИМ ПУТЕМ 


ки сырья. Наличие в техниче- 


1. Сущность термической обработ 
ты я сехнических жиров и кормовых 


ском сырье, идущем для выработки т 
одуктов, ВОЛЮ количества влаги при ея Е, 
ствии в нем белковых веществ и жира, а ТАК а 
способствует его быстрому загниванию и а иФаНИЕ ухудшения 
вращения гниения и разложения сырья и во о ье должно немед- 
качества конечных фабрикатов ея А (утилизацион- 
ленно доставляться в Цех технических 9 ЭЗадержка в переработке 
НЫЙ цех) для немедленной переработки. ого числа жира 
сырья на 8—10 часов вызывает повышение 
До 30. 

Термическая переработка сырья, 0° 
‹оких температур, распадается на дие с 
© разваркой и сушку. Для ПОЛУ пничтожены в сы 
кормовых целей, должны быть УНИ : 
ганизмы. 

Споры некоторых 
выше 130° при нагревании В 


30. Технология мясй и мясопродукто® 


а применении вы- 
ы зацию вместе 

адии: стерили 
та, одукта, пригодного для 
рье все микроор- 


нованная н 


при ‘температуре 
ремени. Поэтому 


465 


гибают ЛИШЬ 


й по 
бактери 10 оторого в 


течени 







































чех 


А 


жа 


для получения вполне стерильного продукта сырье должно 6 
подвергнутогвоздействню температуры не ниже 135° не менее ЗО 
АОминузеженыке гос 5 — 
В процессе стерилизации сырье разваривается до такой 
„степениочтожир может-свободно выделяться. Повышением темпе. 
„ратурыесзерилизации можно. было ‘бы сократить продолжительное, 
-термизеской- обработки; но тогда-усилился бы распад Веществ 
находящихся в составе сырья: > з 
2 >Восильно нагретой муке усиливается ‹ дезаминирование амино. 
"кислоте получаютсявещества темного цвета, обогащенные угле. 
родом; которые по-химическим» свойствам, напоминают гуминовые 
-соединения. „Образуются-также.пиридиновые основания, сообщаю. 
щие перегретой муке пригорелый запах. Способность такой муки к 
„набуханию. и-расщеплению. ее. ферментами_гораздо слабее. 
Сушка: разваренного сырья. создает такие условия, при кото. 
рых предотвращается развитие микроорганизмов в готовом про. 
дуктеллесс о - : 
‚. Применение вакуумной, сушки «на много сокращает длитель- 
ность производствённого процесса и уменьшает расход пара на 
„сушку, а-также позволяет получить более. усвояемую кормовую 
муку. -* оеноеми © - к | 
-- Для предотвращения нежелательных изменений как в составе, 
‚так.и в весе. муки содержание влаги в ней не должно превышать 
-1—12%; при влажности выше 15% мука вообще не выдерживает 
уранения. Оставлять в муке менее 7% влаги при сухом способе 
вытопки нельзя, так как такая ‘мука будет плохо’ спрессовываться. 
Порча влажной муки часто связана с самонагреванием ее 
вследствие развития. в. ней. термогенных бактерий и окислительных 
процессов. Осббенно. быстро разогревается мука с повышенным со- 


. держанием жира: такая мука`в течение двух-трех суток разогре- 


зается. настолько, что иногда наблюдается ее самовозгорание. 


Поэтому, если мука недостаточно высушена (недостаток пара, не- 
‘исправность аппаратуры ит. д.), то ве нельзя упаковывать, а сле- 
дует рассыпать тонким слоем в закрытом помещении и ежедневно 
перелопачивать. р 
2. Методы термической обработки 
типа применяемых аппаратов различают 
‘термической обработки, Сухой 
ацих. под вакуумом двустённых 
А ре 
Для вытопки мокрым методом применяются: 
_а). двустенные горизонтальные аппараты с. 
ис внутренним вращающимся 
ляющие загружать тушу-круп 
членения ее на части; в ни 
5. Разваренной массы; - 
; „одностенные горизонталь й 
Ощимся цилиндром © щеитральной < ппаРаты © внутренним враще- 
и ^^^ ЗЗавеее Рузкой и в) одностенные вер- 


сырья. В зависимости от 
мокрый и сухой методы 
метод осуществляется в работаю- 
горизонтальных ‘аппаратах с ме 


, : 
з - с боковой загрузкой 
перфорированным цилиндром, позво- 


ного рогатого скота целиком, без рас” 
х же происходит . 
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„кальные аппараты, в которых об 
‘зльно расчлененные на части; для 
зуются специальными сушилками; | 
т) открытые одностенные котлы с огневым ‘обог 
ются только для вытОПКи технических жиров 
сырья без выработки кормовой муки. 


3. Сравнительная характеристика различных `методов вытопки 
При сухом методе вытопки в горизонтальных вакуумных кот. 
рлах сырье не подвергается непосредственному, воздействию острого 
пара; при мокром способе перерабатываемое сырье в закрытых ап- 
паратах подвергается воздействию острого пара и в процессе ‘пе- 
реработки, помимо жира, получается клеевой бульон, который ‘обра- 
зуется за счет перехода коллагена, в глютин, растворяющийся в 
горячей воде. Под воздействием высокой температуры глютин.в 
значительной степени гидролизуется, расщепляясь на. глутозу, пеп- 
тоны и др. В результате этого в клеевом бульоне снижаются как 
желатинирующая способность, так и клеевые качества.” “Кроме 
того, присутствие жира в бульоне, идущем на упаривание, ухудша- 
ет качество клеевой галлерты, понижая клеящую способность гал- 
лерты, а в ряде случаев почти совершенно уничтожая ее. 


Сухой метод переработки технического сырья в горизонтальных 
вакуумных котлах по сравнению с, мокрым дает. следующие преиму-. 
щества: аи м 

а) Высокое качество жира. При сухом методе вы- 
топки жир меньше находится в`соприкосновении с водой, чем. при 
уокром способе, отчего’ кислотность жира, полученного сухим. спо- 
собом, ниже, чем при мокром. В среднем из 100 кг технического 
жира, получаемого в вакуумных котлах, 85 кг относится к Го сор- 
ту, в аппаратах же, работающих по мокрому_ методу, получается 


не более 60% жира 1 сорта. Е 

6) Высокая кормовая ценность муки. При ео 
способе период разваривания сырья продолжается ме 
сов, при мокром же — около четырех часов, о и ты — 
кормовой муки, получаемой при сухом способе, ыч те 
мокром. Разница в продолжительности пан ии 
вается энергичным перемешиванием массы при ЕН В 
ных котлах. В котлах, работающих по мое и 
ное перемешивание привело бы к образова Юте м 
жира и клеевого бульона. Поэтому ав м рони ПВОЙ 
мешалками, а имеющиеся В ряде ее еее 
ры только периодически во время развар т - 
чивают во избежание слеживания массы: О = 

В) Высокий выхол В ты о ВЬ, понижают выход 
вые вещества, растворяясь В он О ОИ 
готового кормового продукта, получае" о Иолучаемой в вакуум- 
топки. В среднем выход мясокостной муки, 


е 
ных котлах, составляет 22%, выход ж 


30* 


рабатываются туши, предвари- 
сушки разваренной массы поль- 
ревом применя- 
жиров из неинфекционного 


мясо-костной муки, получае- 
Е 








мой в аппаратах, работающих по мокрому — способу, 
15% к весу сырья, : - 
Г Лучшее обезжиривание муки. В сухой Кормово 
муке, получаемой в вакуумных котлах, жира остается только 12% 
к весу Муки), в муке же, получаемой в аппаратах, работающих м 
мокрому способу, остается жира до 18%. 
уе кое освобождение жира от взвешенных 
иримесей. Совместное пребывание небольших количеств жира с 
‘подавляющим количеством клеевого бульона (при мокром Сосо. 
'бе) ‘приводит к образованию стойких эмульсий. 
— @) Лучшие цвет и запах кормовой муки. 
`_ ж) Низкий (примерно в полтора раза меньше) расход па. 
‘ра. При мокром методе необходимо дополнительно затрачивать 
‘пар на упаривание клеевого бульона. я 
недостаткам сухого метода переработки Технического сырья 
В вакуумных котлах относятся невозможность переработки остро- 
инфекционного сырья (так как целые туши в такой котел загру- 
‘жать нельзя), и несколько более темный цвет жира из-за пригара 
‘сырья у стенок котла. 
сходя из преимуществ сухого метода вытопки, целесообразно 
при каждом мясокомбинате иметь два утилизационных цеха: один, 
` расположенный при_скотобазе, и другой — в основном производ- 
ственном корпусе. Первый из них предназначается для переработ- 
ки в неразделанном виде туш больных животных, болезнь которых 
не допускает предварительной обработки (измельчение и т. п.). 
Второй утилизационный цех предназначается для переработки 0с- 
новной массы технического сырья, получаемого при разделке туш 
здоровых животных или животных, болезни которых не служат 
препятствием для измельчения сырья. 
ри сравнении между собой отдельных 
по мокрому способу, предпочтение следует 
таким, которые позволяют загружать тушу целиком, без расчлене- 
ния ее на части, а затем тем аппаратам, в которых жир и бульон 
ение всего периода разваривания в жироотдели- 
онтальным аппаратам с внутренним перфорирован- 


“ОСтавляет 


аппаратов, работающих 
отдать прежде всего 


ель, т. е. гориз 
ным цилиндром. 
ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРЕРАБОТКИ ТЕХНИЧЕСКОГО СЫРЬЯ 


Вытопка в вакуумных торизонтальных котлах 
Термическая Обработка техническо 


ной массы. 
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Вытопленный жир промывают 
остатка ‘бульона горячим рассол 
в отстойниках. 


После четырехчасового стекания жира при 75—80° в отцежива- 


теле шквара содержит 20—35% жира; ее подвергают прессованию 
‘ча гидравлическом закрытом или шнековом прессе. 


от взвешенных частиц шквары и 
ом с последующим отстаиванием 


При сухом методе вытопки клеевые вещества остаются в жир- 


ной шкваре и частично выпрессовываются из шквары’ вместа с 
жиром. 

Удаление из жира этих клеевых веществ, а также мелких взве- 
шенных частиц шквары достигается промыванием жира раствором 
поваренной соли крепостью 20° Боме. Промывают в котле с кони- 
ческим дном, с одним змеевиком для острого пара и другим, с 
отверстиями, для сжатого воздуха. Промывание длится 1 час. Со- 
держимое котла нагревается до 100° острым паром и перемеши- 
вается сжатым воздухом; жир сливается в отстойник, где оконча- 
тельно отстаивается от воды. 

Технические жиры, соответствующие 1 сорту по всем показате- 
лям кроме кислотного числа, могут быть подвергнуты щелочной 
рафинации. Свободные жирные кислоты нейтрализуются раство- 
ром каустической соды крепостью 12° Боме при 70—80°. Жиры 

Сорта, удовлетворяющие требованиям стандарта по всем ет 
пелям, могут быть подвергнуты обработке отбельными землями. 


}= 
Вытопка в горизонтальных аппаратах комбинированной систем 


дест- 

Установка комбинированной системы (р т и о: я 

Руктора /, жироотделителя 2, сборника для т ке 

Для бульона 4, жиросборника 5 и мокровоздут 

{®) 

Деструктор представляет двустенный гориз 

имея ерборабованаыи барабаном и ВДВ 

Котла металлическим дырчатым корытом д ран 
Мясопродуктов. Боковое загрузочное отверсти 


имся через торцовую дверцу 
рузки туш и забракованных 
закрывается крышкой, 
выдвигается из деструк- 


орыто : 
Укрепляемой при помощи болтов. При загрузке кор еигается в деструк-. 


] оследн! 
Тора, туша целиком втаскивается В корыто и п 
Е рабачо 


редназ 


м ба 
ь ежл перфорированны 
тора столе " ла, проскальзывающих 


п 
Леструктора расположены металлические п о 
м со стенок деструктора мелких Ч 
ерстия барабана. м 
оличество загружаемого в деструктор 


вляет 1200 кг. | 
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итальный цилиндр с вращаю-_ 


м я внутренней стенкой _ 
наченные для соскребы: 





























"Носле загрузки: ‘деструктора в котел впускают острый п.) 
влением 4—4,5 ати’ и начинают процесс стерилизации и разва ыы 
ния. Через 20—95. минут образующийся клеевой бульон и ВЫДеля 
щийся жир ‘беспрерывно отводятся из деструктора в жироот ли. 
тель, гдесвеледствие разницы удельных весов происходит отдезь. 
ние жира‘от бульона. Разваривание продолжается для вино 
сырья 2,5 часа, говяжьего—3 ча- 
са и паренхиматозных органов— 
4 часа; Внутренний перфорирован- 
ный барабан приводится в движе- 
ние каждые полчаса на несколько 
минут. для перемещения слежав- 
шегося материала; это _ ускоряет 
разваривание сырья: 

Со КоаЕХ мазо аысиии Рис. 173. Схема  технологиче 
ес тргваясея процесса выработки теднНеных 
глухим паром через рубашку кот- жиров мокрым способом в аппаратах 
ла под. разрежением, создаваемым комбинированной системы: 
вакуумнасосом и при. непрерыв- 1 — деструктор; 2— жироуловитель; 
ном вращении внутреннего. перфо-^ Зе °борник булрона: обр испаритель 
рированного барабана. Сушка вакуумнасос. 
продолжается три-четыре часа. 
< Жир, отделившийся от бульона в жироотделителе, передавли- 
вается паром в отстойник для промывания, очистки и отстаивания, 
а бульон перепускается в сборник, откуда направляется в испа- 
ритель для упаривания. Соковый пар_из испарителя используется 
для обогревания деструктора во время сушки. 
 Мясо-костную массу после высушивания выгружають из деструк- 
тора.и после остывания подвергают измельчению и просеиванию. 








Вытопка в горизонтальных аппаратах раздельной системы 


Деструктор установки (рис. 174) имеет 
горизонтального цилиндрического котла-с загрузочной горловиной, 
внутренние размеры которой позволяют загружать четвертины туш. 


Внутри котла на двух осях укрепле: 
" н дырчатый в ан 
размеры загрузочного отве у р ращающийся бараб: 


вид одностенного 


ак. 
„На, внешней поверхности внутреннего б 

о В 1 арабана ук ы 
ки для перемещения просыпающейся че ь НИЙ 


рез отверстия й 
массы к центру, где находится отверстие для - О ачасоваваренно 
парат, связанный 


ся выгрузочная а гревания паром. Сбоку располагает- 


Сырье разваривается ост 


рым паро 
Для лучшего воздействия пара на о Е 
Е ейств рье и предотвращения слежи- 





































ителе, пера 
КИ И ОТСтатВа, 
авляется в 
геля оли 


вод, 


мину 
рывно отводятся в жироотделитель. и и жир беспре. 


|6 минут —4 часа 30 минут в зависимости 


я клеевой 


от вида сырья. 
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ронаеЛИТеЛЬ ахлайите” 


цесса выработки технических 


Рис. 174. Схема технологического про 
тах раздельной системы. 


жиров мокрым способом в аппара 


Из жироотделителя, в котором давление почти одинаково с Дав: 
авливается в отстойник» где он 


лением в деструкторе, жир перед 20% 
промывается при 80° 12%-ным ‘раствором соли в количестве 708 
от веса жира в течение 10 минут и после отстаивания при 60— 
в течение 5—6 часов сливается в бочки. 
Клеевой бульон из жироотделителя переуеае а 
50%-ного содерж р 
где бульон упаривается до ь небольшим разре- 


и происходит под 
Сушка разваренной Массы ПРОИСХОЛи" отжается около 4 ча- 


жением, создаваемым вентилятором, а м ча 
сов. Отсасываемые пары охлаждают . 
ная масса измельчается и просеивается. 
й ки 
Дробление и просевание кормовой м а 
ны } 
МУКИ осеива- 
Р иц кормовой мук тр 
а чеенвай масса подвергается изм 
и имеет высокую температуру 
атая Ире о  измельчается, 


Шквара после отж 
(70—80°); так как т: 
охлаждают в течение т По 
стеллажах или на чистом Полу: 


ы шк 
ляют на измельчение. Брикет 


ара 
стывшая. шкВ при температ 
. р ания шквару направ: . 


ских прессах, подвергаются измельчению сначала на Вальцо 
дробилке, а затем — на молотковой. Вой 
Просеивание шквары. Шквара из дробилки ВЫХОДИТ 
равномерно измельченной. Ее просеивают через сита для отДелени. 
мелких частиц. от-крупных. Последние вновь поступают в Дробилк, 
для повторного измельчения. у 
< Количество отсева кормовой муки (при а СТ 
отверстий) меньше при круглой форме отверстий, чем При парал. 
лелограммовидной. 
ем медленнее движутся частицы по ситу, тем лучше Протекает 
к. просеивание. При очень больших скоростях частицы проскакивают, 
не попадая в отверстие сит. 


Чем длиннее путь, проходимый материалом по полотну сита, 
тем эффективнее просеивание. 

качестве просеивательных аппаратов для шквары применяются сито-бурат 
и двойной встряхиватель, представляющий собой шестигранный вращающийся 
барабан, обтянутый снаружи ситом, с диаметром отверстий 2—3 ММ и распо- 
ложенный в деревянной камере таким образом, что его ось имеет наклон в 65— 
10% к горизонту. Шквара поступает в бурат в приподнятую его часть. Просеян- 
ные частицы, пройдя через сито, собираются в приемном бункере, в котором рас- 


положен винтовой транспортер, передвигающий муку к концу бурата. Непросейв- 
шиеся крупные части идут вновь на измельчение. 
Двойной встряхиватель состоит из деревянной или 
которой на тягах подвешены две наклонные рамы. 
на нижней —с отверстиями 3 мм, на верхней — на 


ие в ‘противоположных направлениях, качаясь на тягах, 
приподнятую часть верхней рамы; она встряхивается 
ется через верхнее сито, откуда попадает на НИЖНЮЮ 


› имеющие диаметр свыше 5 мм, идут на пов- 
цы, не просеившиеся через нижнее сито и име. 
роизводительность двойного встряхивателя со- 
ставляет 700 кг шквары в ‘час. 


жк ких примесей в кормовой муке не дол- 
мета 

размером от 1,5 до 2 в. ты а 

с острыми краями сов г; частицы 

таллических прим 6 ее просеивания частицы ме- 

частицы муки о цвету так похожи на 


учаев чрезвы- 


попадая в желу- 
472 





| ‚8 К 
НУ бур аи 


металлической Иа 
а рамы натянум т 
4 ДЛИНЫ С Отд 
мы получают # 
НИЯХ, КаЧаЯСь № № 
мы; ОНА СТИ 





‚ Электромагнита, они падают под действи. 





, агнитные сепараторы 
‹ ел 
зависимости от способа получения магнитного потока, С ет: 


торы с постоянными магнитами и с элетромагни 
которых питаются постоянным током. ы у. обмоткя 


Сепаратор с постоянными магнитами пре 
образных магнитов, расположенных в течке И ых ПОДЕСВО» 
нитов очищают от приставших металлических частиц ен м 
можно устанавливать в течках, имеющих уклон не более 45° ^ - ооаена 

При спуске кормовой муки из бункера применяются магнитные тумбы с 
выдвижными рамами, в которых укреплены в горизонтальном положении подко- 
вообразные магниты. К каждой раме крепятся восемь магнитов. Тумбу уста- 
навлипают в вертикальном положении в месте ссыпки кормовой муки. 

Постоянные магниты после четырех-пятидневного пользования подмагни- 
ЧИРАЮТС Я. . 

Электромагнитный сепаратор имеет пять сдвоенных электромагнитов, рас- 
положенных в шахматном порядке. Корлус сепаратора имеет вид коробки пря- 
моугольного сечения, являющейся продолжением течки. Обмотки- всех катушек 
соединены последовательно. Более эффективными являются электромагнитные 
сепараторы с вращающимся барабаном и неподвижной магнитной системой, 
которые очищаются автоматически и непрерывно. < 

Неподвижная электромагнитная система, создающая сильное магнитное поле 
вокруг половины цилиндрической поверхности барабана, находится внутри по- 
лого вращающегося барабана из тонкого немагнитного материала. Кормовая 
мука поступает равномерно на барабан по верхней образующей и уносится при 
его вращении, ссыпаясь затем” с него в спуск. Металлические примеси притя- 


тиваются электромагнитом, прижимаются к барабану че. рт 
его вра ы го как металлические примеси вы 
о ры ем силы тяжести в другой спуск. 


Жироуловители 


х цехов содержат 
Все прбмывные и сточные воды жировыи и ее" я промывных вод 

в себе некоторое количество жира. Для улавлив 
применяют жироуловители различных : 
конструкций, работа которых основана Ея резараетя 
на разделении жира, воды и примесей, 
вследствие разницы в их удельных ве- 
сах. Это разделение облегчается умень- 
шением скорости и изменением направ- 
ления потока жидкости в Жироуловителе. 
а рис. 175 изображен ЖИрОУЛОВ 
‚ Установленный на ряде мясокомбинатов. 
н представляет собой металлическую 
коробку из листового железа с накло 
и коническим днишем; © НИНОЙ: 
рывается съемной желез ходит до дна 


Ж е до 
елезная перегородка н я скорости по- 





И служит для уменьшени Жиро тЫ 
ож- ‘ловитель: 
я ее плавного ее ото. ар ы о 
ту ы Я 
р О ира всплывает т выбыной воды; а-—люЮк для оч 
то значительная часть отверстие } 873 


зверх, а вода, проходя через 





















































риодическисчерпывается -ковшами. ^^ _ 

кость такого жироуловителя 0,5 м3, производительность 5 мз пром 

воды в чае. Скорость прохождения воды в жироуловителе составляет той 
отери жира в промывной воде достигают. 0,3—0,5%. И/сек. 


во второй железной стенке, спускается в канализацию. Всплывающий гы 
з р пе. 





ЭКСТРАГИРОВАНИЕ ЖИРОВ 


кА 


Цель и применение экстракции жиров 





^ При любых способах вытопки жира из сала-сырца или из тех. 
вического сырья или выварки жира из кости, полного извлечения 
жира достигнуть нельзя. В шкваре, полученной даже при наиболее 
совершенных методах переработки сырья, остается не менее 59, 
жира. Столько же примерно остается и в костной муке, получен. 
ной при выварке кости под. давлением. 

Значительно более полно извлекается жир путем- обработки 
сырья летучим растворителем. При экстракционном способе в шро- 
тё (остаток сырья от обработки. растворителем) содержание жира 
составляет. 1—2%. 

Несмотря на значительно более полное извлечение жира при 
экстракционном методе этот способ не применяется для получения 
пищевых животных жиров. После экстракции` для пищевого жира 
требуется полная рафинация, которая сопряжена с лишними произ- 
водственными затратами и дает продукт, быстрее портябтийся при 
хранении. Кроме того, при рафинации неизбежны потери пищевого 
жира частью в виде перевода последнего в технический, частью в 
виде безвозвратных потерь. Так, по данным И. Волка, при полной 
рафинации пищевого костного жира, полученного при экстракции 
свежей кости дихлорэтаном, выход рафинированного жира соста- 
вил лишь 86,24 к весу сырого, нерафинированного жира. 

Невыгодно и нецелесообразно применять метод экстракции для 
мягкого. технического - жирсодержащего. сырья. Необходимость, 
предварительного высушивания такого- сырья, установки для его 
экстракции вращающихся аппаратов или экстракторов с мешалкой, 
высокий расход пара и воды, потери растворителя, болышая пло- 
щадь, необходимая для экстракционной установки, сложность 
и = на р не компенсируется получением более вы- 
ы т ри экстракционном способе по сравнению с 
вытопкой жира сухим методом. 


Эстракционный способ получения технического жира становится 
относительно выгодным только при применении его для неотжатой 
шквары, полученной сухим способом в вакуумных горизонтальных 
котлах, и то при большом объеме производства. В этом случае 
экстракция заменяет прессование шквары и позво е чать 
шрот с небольшим содержанием жира, меньшим р е. 
подвергнутой прессованию. “ нь. 

Обезжиривание при помощи экстракции летучими ите- 
лями необходимо при выработке клея и желатины из НЯ 
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и полном обезжиривании кости можно получить максимальный 


выход и о клея и желатины. Полное извлечение 
жира из к т стоимость выработки клея и желатины 
счет одновременного получения жира ы 


Сущность процесса экстракции 


При взаимодействии растворителя © экстрагируемым материа- 
лом происходит проникновение растворителя в промежутки между 
частицами матернала и вытеснение воздуха из промежутков, а так- 
же соприкосновение молекул растворителя с жиром, находящимся 
на поверхности частиц, и их взаимное смешивание до выравнивания 
концентрации в системе. 

Одновременно с процессом растворения жира, находящегося на 
внешней поверхности частиц, растворитель проникает внутрь частиц, 
растворяя находящийся там жир. Соприкасаясь с поверхностью кле- 
точных стенок неразрушенных клеток (если сырьем является кость), 
растворитель проникает через клеточные мембраны внутрь клеток. 
С этого момента начинается диффузия через клеточные стенки 
молекул жира из внутреннего раствора (в силу высокой его концен- 
трации) во внешний до тех пор, пока концентрации не сравняются. 
Скорость экстракции определяется скоростью диффузии, протекаю- 
щей частично без осложняющего действия мембран и частично с 
осложняющим действием мембран. 

Скорость экстракции можно выразить, в соответствии с законом 
Фика, следующим образом: 

де 


— 05. 
9х 


4, =— 0:4: 


авный для данного растворителя прин данной 
температуре числу молей, диффундирующих ых а Е 
через 1 см? поверхности при падении о ет о 

4, — (в молях) — количество вещества, диффундиру 
рованного раствора через сечение 4; 

ундирующего вещества в направлении, 


где: 2 — коэфициент диффузии, р. 


—— — падение концентрации дифф 


перпендикулярном сечению 49. 


Следовательно, количество о ентращий и времени. 
ционально размеру сечения, разности з ционален абсолютной тем“ 
` Коэфициент диффузии прямо ее язкости среды. Чем выше 
пературе Г и обратно пропорционален, В. 


едствие ускорения 

температура, тем быстрее процесс ие РР" к сре- 
; 

теплового движения М 


олекул И ай аОтИй жира и раство- 
ды, что облегчает и ускоряет передвиже . 
; 
рителя. 
= и зависит от вла 


Скорость экстракци 
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его вещества пропор- 


жности экстра гируемого ма- 





По данным инх, И. Л. Волк, содержание жира в обезжи 


г Ренно 
дихлорэтаном шкваре (при одной и той же продолжительной 
экстрагирования) составило: 

При влажности (в %) Содержание жира 
1,93 
28 0,70 


Скорость диффузии зависит и от жирности экстрагируемого 
материала. По тем же данным, количество жира, перешедщее в 
раствор, в зависимости от жирности шквары, следующее (табл. 68): 





Таблица 63 
Количество жира, перешедшее в раствор 
Процент жира в шкваре в абс. единицах в шкваре за 
`(на абс. сухое вещество) нае 7 Часов 
39,58 20 | 29,4 
23,00 12,9 19,3 


С увеличением содержания жира в шкваре абсолютное количе- 
ство жира, переходящего в раствор, увеличивается. 

С повышением количества растворителя увеличивается колиае- 
ство жира, переходящее в раствор, причем в первый час экстраги- 
рования извлекается наибольшее количество жира (табл. 69). 


Таблица 69 












Весовое . Количество жира, перешедшее в раствор в % от содер- 
. соотношение жания жира в щкваре, за 
шквары и _ 
растворителя | 1 час 1,5 часа 





2,5 часа 7 часов 











2 часа 











7,02 | 2,76 | 64,08 
3,50 3,73 88,98 
Для наиболее успешной экстракци 
Условия: ракции необходимы следующие 


4. Температура` раство 
% ителя должна 6; 
. Мат р а быть мак 
ериал необходимо перемешивать во рем Ой. 
476 “УМЯ экстракции. 





КОЛИЧе. 


КОЛИ 
страт! 


щ:й 


— 
дер. 
— 
[0008 
^^ 
т. 
$ 


о 









Однако выбор метода экс = - 
всех указанных выше оо ЦИИ И типа аппарата и соблюдение 


мого материала. При экстракции 


ля, в) В виду пористости костно 


Растворители, применяемые при экстракции 


Растворители должны удовлетво Е 

а) хорошо растворять ки он 

6) в очень слабой степени растворять все другие вещества, со- 
держащиеся в экстрагируемом материале; 

в) не действовать разрушающим образом на аппаратуру ни в 
чистом виде, ни в виде паров, ни в смеси с водой и водными пара- 
ми; о 

г) быть химически однородными; 

д) не оказывать вредного влияния на здоровье обслуживающего 
персонала; я 

е) выделяться полностью-при возможно более низкой темпера- 
туре из жира и шрота; 

ж) быть безопасными в пожарном отношении; 

3) отличаться небольшой теплоемкостью и небольшой теплотой 
испарения; 

и) быть дешевыми и недефицитными. АН 

Растворителей, которые полностью удовлетворяли бы всем ука- 
занным требованиям, пока не найдено. Различные существующие 
растворители удовлетворяют тому или иному из перечисленных тре- 


ваний. : 

Для всех животных жиров величина дивлектоической р 
ной колеблется в узких пределах — °— ‚2. С тн 
хорошо растворяются в неполярных, гидрофоб; ет. 
диэлектрическая постоянная которых близка кд 


НЗИи- 
НННОЙ ЖИ я во всех отношениях с б 
ров. Жиры смешивают С. ), ( > ). 


коло 
ном (диэлектрическая постоянная его ее (5,14), дихлорэтаном 
этиловым эфиром (4,34), хлороформо творимость жиров повы- 
(10,4). При повышении температуры ыы 
щается значение при производ- 
я й, имеющих ь 
х растворителей, на следующих: 
а ы а 65 необходимо остановиться у в 
животных . створитель, нейтральный по от 


спространенный м Он слабо растворяет нежировые 


И ВОДЕ ее ношению к жиру совершенно инди“ 
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Бензин — наиболее т 
шению к аппаратуре и СР. 
ип 
вещества, почти нерастворим в Воде 
ерентен. 



























Вместе с тем бензин Обладает существенными недостатками, из ко 
основные: легкая ‘воспламеняемость, образование парами бензина в смех 
воздухом взрывчатой смеси при содержании бензина в воздухе 2-49 с 
крайне вредное действие паров бензина на организм человека. В силу ыы 
свойств бензина Экстракционный цех должен быть расположен в отдельно 
здании, вся аппаратура должна быть’ вполне герметичной, помещение ТЩатель. 
но вентилироваться и должны быть приняты все меры по пожарной безопас. 
ности. Так как ‘пары бензина в 2,7 раза тяжелее воздуха, то необходимо обра. 
щать особое внимание на состояние каналов. для труб, приямков для шнеков 
АИ ыы 

При выборе марки бензина необходимо руководствоваться его температурой 
‘кипения и его фракционным составом: Наиболее подходящ бензин с начальной 
температурой кипения 80°. Фракционный ‘состав его должен быть таким, чтобы 
основная масса бензина (93—98%) испарялась при температуре не выше 110, 
например, бензин марки «калоша». 

ензин, содержащий большое количество низкокипящих погонов, замедля- 
8т процесс экстрагирования (при газовом методе), так как большая часть его 
„проходит через экстрактор в виде пара, не конденсируясь, и обезжиривания 
‘не производит. Кроме того, вследствие летучести применение такого бензина 
увеличивает потери и удорожает производство. 

Применение ` бензина. содержащего большое количество высококипящих 
погонов, также нецелесообразно: тяжелые погоны бензина труднее удалить из 
шрота, в ‚результате чего расход пара на единицу сырья значительно повы- 
`шается. Кроме того, высокая температура острого пара, применяемого для 
‘окончательной отгонки такого бензина, неблагоприятно действует на шрот, 
Удельная теплоемкость бензина 0,5 кал, теплота испарения 98—108 кал; в 
100 частях воды при 20° растворяется 0,22 части бензина. 

Дихлорэтан, С>Н:С]ь, бесцветная жидкость, с запахом, напоминающим хло- 
роформ. В технике, обычно, применяют симметричный 1,2-дихлорэтан — 
СНС! — СН.С1, называемый также этилен-дихлоридом или хлористым эти- 
леном. Физические свойства дихлорэ 


тана характеризуются следующими дан- 
ными: - 
температура кипения. .. 83,70 теплота испарения при 82,0 . .85 кал 
‘температура замерзания . —360 


удельная теплоемкость. .... 0,3186 


удельный вес при 20 .. 19569 температура вспышки. ..... +144 


_- - Пары дихлорэтана. в 3,5 раза тяжелее воздуха. 
ихлорэтан отличается от бензина значительно болышей растворимостью 
‚885 ч. дихлорэтана), что вызывает 


Дихлорэтан находится на грани 


между в 
емыми орг ду воспламеняемыми и 





невоспламеня- 


м зажигается, горит коптящим 
‘начальный период го - т 


йкий из всех Других хлороо 
ий рганических раствори: 
рэтан не действует на металлы даже в прибутеньиЕ горя- 





ОЩИХ 140. 
орз - 
МЫУ 9% 
ЦМИ №" 


9 
В 
С. 





теплота испарения — 56 5х 
(крытая к » ал. Ни сам трих 
г горючи; трихлорэтилен совершенно безопасен ов а о илен, ни его пары 
вакщия жира трихлорэтиленом п жарном. о 


\ . орэтиле 
ден ы З в н очень слаб 
Трихлорэтилен легко окисляется и образу: 


к г ет та 
ааожепия, как хлористый водород и фо кие конечные продукты 
з воде, дает соляную кислоту, : 
аппаратуру; Фосген сильно токсичен 
наркотиков со слабым действием. Распад три 
влиянием повышенной температуры. 
едельная концентраци. х 

ие центрация трихлорэтилена в воздухе не должна превышать 
, ь 

Для предохранения трихлорэтилена от окисления необходимо добавлять 


к нему стабилизаторы: бензиламин 0,0001% 
10005%), пиррол (0,0005%).^. ( 6), нафтиламин (0,0001%), анилин 


хлорэтилена усиливается под 


Методы экстракции 


Применяемые в технике способы экстракции можно разделить 
на две группы: а) методы обезжиривания материала с одновремен- 
ным удалением из него влаги и 6) методы собственно обезжирива- 
ния. К первой группе относятся газовый, наливной и смешанный 
способы; ко второй — методы настаивания, метод последователь- 
ного обезжиривания (батарейная экстракция) и непрерывный ме` 
тод экстракции. 

В первой грулпе методов существенную роль играет вытесне- 
ние влаги парами растворителя при прохождении через материал. 
Процесс экстракции ведется при температуре кипения раствори- 
теля. 

Газовый метод заключается в том, что растворитель непрерывно 
или периодически поступает в экстрактор, заполняя Ре 
решетчатое пространство, где растворитель наг ее В 
Пары растворителя, пройдя через толщу ро в виде 
рнала, конденсируются, растворитель ею ъ нижнюю часть 
мисцеллы (раствор жира в растворителе) сте 


экстрактора. в 
оной метод отличается от газового РА = 

ция производится в жидком растворителе, нагр 

пературы кипения. 2 
Применение для одной 

риала последовательно газ 

смешанным способом. 
При всех этих спосо 


тор, спустя некоторое в мисцеллу. Затем вторично обрабатывают 
тащается жиром, слива : 


ее кон- 

ют мисцеллу (мен 

ем и слива торяют 

мате! м растворителе: ю обработку пов 

ее с в первый раз). я  растворителе (мис- 

до ЕС к в сливаемом из Э шое тии 
ь 

целле) те содержаться лишь небол 


жет пр 
Кратное повторение 9 


экстрагируемого мате- 


й же партии 
ивр о способов называется 


ового и наливног 


ачи растворителя в экстрак- 


бах после под ого растворитель обо- 


мя, в течение котор 


той операции мо 479 





му обезжириванию материала, но практически огранич 
лучением шрота с содержанием. жира 1—=2%. 

Число сливаний можно определить теоретически, 
держание жира в экстрагируемом материале (в кг 
сливаемой за один раз мисцеллы (вл), а — объе 
оставшейся в экстрагируемом материале (в л), тогд 


жира 91 в сырье после первого сливания мисцеллы (и 
равно: ; 


иваются 00. 


Пусть 9— 
); т объем 
м  мисцел лы, 


а Содержание 


ли в а) будет 


о- 


После вторичного прибавления т литров свежего растворителя 

и сливания того же количества мисцеллы, что ив предыдущем 
случае, остаток жира в экстрагируемом материале составит: 

9: -@ _ а (4: а) 1.0 \* 

рае 


Повторение операций прибавления свежего растворителя и сли- 
раз даст остаток жира в шроте после л-го сли- 


а в 
(5+) 


вания мисцеллы п 
вания: 


Следовательно, число сливаний определяется из уравнения: 


при несколько более низкой. 


ри всех перечисленных методах в результате яда повторных 
воздействий у а : 


трагируемый материал получаются 
мисцеллы сл р олу 


кроме того, слишк ли: 
тельность эк сса. } т ВАКа д 


ра мисцелла выхо ‚ Из после 
чания процесса о 


480 


днего экстракто- 
ира. После окон: 








м 


ключается экстрактор, загруженный свежим материалом 
Метод батарейной экстракции имеет : 


этот способ не пригоден в тех случаях, когда целесообразно одно- 
временно с извлечением жира производить и осушение материала 
например, для кости. Для остального вида сырья применение этого 
способа может быть целесообразно только в производствах круп- 
ного масштаба. . 


Типы экстракторов 


Для извлечения животных жиров летучими растворителями при- 
меняют несколько типов экстракторов: вертикальные без мешалки, 
для экстракции жира из кости, вертикальные с мешалкой, для экс- 
тракции шквары и горизонтальные. вращающиеся для той и другой 
цели. 

Вертикальные экстракторы имеют некоторые преимущества по 
сравнению с горизонтальными: большее использование емкости ап- 
парата, более удобные загрузка и выгрузка (наличие в горизон- 
тальных вращающихся экстракторах фильтровальных труб не- 
сколько затрудняет эти операции), меньшая стоимость аппаратуры, 
меньшая площадь, занимаемая экстрактором, меньшие затраты на 
смену запасных частей, эксплоатационные расходы и обслужива- 
ние. Для кости целесообразнее применять вертикальные экстракто- 

ы без меш р 

р Шквару В: всего экстрагировать во вращающихся а 

тальных аппаратах, так как при экстракции шквары В а 

ных аппаратах с мешалкой необходимо иметь специальнь т 

па ной сушки шквары и окончательной су 
раты для предваритель у ит 

ки шрота, а также специальные фильтры для мисц Е 


ешалки 
Экстрагирование кости в вертикальных аппаратах без м 
основных 
Кость, подлежащая экстрагированию, а т ее 
борта: колбасную, столовую и полевую. и. Е 
Чается в процессе обвалки в колбасных и 


ира и воды. > 
а т ВА а: кость, и в ней 
толовая кость представляет собой вывар 


ив еньше, ч Як вая кость, под- 
ира лаги меньш ем в колбасной кости. Поле у 
: 


солнечных лучей, вы- 
Вергаясь действию атмосферных осадков ы и а 
Ветривается, теряет в значител 


ьной степен р 
- ительности нахождения кости на Откр 
к потерь зависит от Дл 
ОМ во 
—- е жира и воды в ще: 


даётся в табл. 70. 
Среднее содержани } 
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ов. 
31. Технология мясё и мясопродукт 


и ы 














Таблица 70 





























ИЕ 
, Содержание Содержание 
Сов вости жира (в %) влаги (в %) 
_ Колбасная.....- 10—14 30—45 
—*о Столовая. ..... 8—10 25—40 
п ТОЕвая 22: 1—3 —15 


° Перед экстрагированием кость сортируют для удаления посторон- 
них примесей и дробят. Посторонние примеси (железо,  тряпье, 
камни) вредно отражаются на последующих операциях переработки 
кости. Железо, попавшее в аппаратуру экстракционного отделения, 
при применении бензина в качестве растворителя может повести к 
образованию искры и взрыву бензиновых паров. 

Примеси отбирают на ленточном транспортере, которым кость 
подается в дробильную машину для измельчения. Длина такой лен- 
ты составляет 3—4 м, скорость — 0,2 м/сек. Для улавливания же- 
леза, не извлеченного при сортировке, между ленточным транспор- 
тером и дробильной машиной устанавливается во вращающемся 
железном барабане электромагнит. 

После отбора посторонних примесей кость поступает в дробиль- 
ную машину. Дробление кости ведет к увеличению поверхности ма- 
териала и способствует лучшему использованию емкости аппара- 
туры. Однако размер дробленой кости не должен быть ниже опре- 
деленного предела: практикой установлен оптимальный размер ко- 
стяной дроби в 35—40 мм. Более мелкое дробление кости приводит 
к слеживанию сырья в экстракторе и увеличивает потери сырья. 

Установка для обезжиривания кости состоит из 
экстрактора, конденсатора, водоотделительной колонки, резервуара 
для растворителя, дистиллятора и дефлегматора (рис. 176). 

Экстрактор А представляет железный резервуар со сферическим 
выпуклым днищем, вместимостью от 4 до 8 т кости, при соотноше- 
нии между диаметром и высотой от 1: 1,9 до 1:2,1. Внутри экс- 
трактора, в нижней его части, установлена решетка, на которую 
загружается кость. 

После загрузки экстрактора костью его наполняют растворите- 
ааа рае Растворатель в 
И - › расположенные под решеткой. 

ары растворителя, пройдя через решетку, охлаждаются, а кость 
прогревается. В результате охлаждения пары растворителя частич- 
но конденсируются, жидкий растворитель растворяет жир и’ стекает 
вниз в подрешеточное пространство в виде мисцеллы. 

Несконденсировавшиеся пары растворителя вместе с парами 
воды поступают в конденсатор Б, где конденсируются. Обычно при- 
меняют противоточные конденсаторы, в : р 
пары растворителя и а ЗЛАЕМА 

дут навстречу холодной воде. Смесь раствори- 


теля с водой, удёляемой из кости, стекает в водоотделительную 
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В, откуда раство 
‹олонку , ритель п 
Юя Г. Вода из водоотдели оступает в резервуа 
ную водоотделительную тельной колонки В к. для раство- 
азделение ую колонку Д, где упает в кон- 
ге : б а растворителя и воды. происходит оконча- 
ри ра оте с растворителем л 3 
> егче 
‚ Если Удельны воды раство 
ты он Ада й вес растворителя ть всплывает 
воды, снизу колонки, а вода — из т веса 
ковой верхней 


части. 
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Рис. 176. Схема экстракции в вертикальных аппаратах 
без мешалки. 


Для пополнения убыли растворителя У 
из резервуара 


непрерывной подачей в экстрактор 1 : 
о экстракция ведется до тех, пор, пока мисцелла под решет- 
Де е окрасится в темнокоричневый цвет. После этого прекращают 
ны растворителя и упаривают мисцеллу. Затем миспеллу спус- 
зв Дистиллятор Е, а в экстрактор подают свежий растворитель 
м уе, в процесс повторяют до тех, последняя 

целла не будет иметь слабой светложелто" окраски. 
о сливаемых мисцелл зависит от содержан 
Зо о из свежей колбасной кости получает 

оловой три-четыре, а ИЗ полевой одна-две мисцеллы:. 
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ровень его поддерживают › 


ся четыре-пять мисцелл, 














После сливания: последней мисцеллы прекращают 
в глухие змеевики и удаляют следы растворителя 
шрота острым паром, поступающим в подрешеточное пространстве 
Пар проходит при этом через кость и увлекает за собой В Кодек 
сатор растворитель. Продувание шрота продолжается 1—1,5 =. 
до отсутствия запаха растворителя в выходящем из экстрактора да. 
ре. Хорошо обезжиренная и продутая кость суха и легко выгру- 
жается из экстрактора. 

Так как при продувании паром температура кости повышается 
до 100—105°, что отрицательно влияет на коллаген, то при выработ- 
ке из шрота желатины продувание ведут под вакуумом при темпе. 
ратуре не выше 80°. _ 

Мисцелла, собранная в дистилляторе, содержит 20-—25% жира. 
Сначала растворитель в дистилляторе отгоняется из мисцеллы глу- 
хим паром (до 60—70%-ной концентрации жира), а затем острым 
паром, который подается через барботер. Пары растворителя и 
смесь паров растворителя с водяными парами из дистиллятора по- 
ступают в конденсатор. Жир из дистиллятора направляется на ра- 
финацию, а шрот — на выработку желатины, клея или кормовой 
муки. 

Для улавливания паров растворителя из резервуара и водоотде- 
лительных колонок служит дефлегматорная колонка. Последняя сое- 
диняется с атмосферой, чем устраняетя возможность образования 
в системе экстракционной установки давления выше атмосферного. 
Работа такой колонки основана на принципе смешения паров раст- 
ворителя с охлаждающей водой. 

Наливной способ экстракции осуществляется по той же схеме, 
с той только разницей, что экстрактор наполняют растворителем 


Доступ па а 
Продувание) 


. на 3/4 его высоты и в дальнейшем поддерживают этот уровень в те- 


чение всего процесса. 


Для сокращения времени заполнения экстрактора растворите- 
лем применяют вакуумнасос, создающий разрежение в экстрак- 
горе. р 

Наливной способ имеет „ряд преимуществ по. сравнению с газо- 
вым. Прежде всего при этом способе ускоряется извлечение жира. 
Основным. фактором ускорения процесса экстракции может слу: 
жить скорость удаления влаги из кости. При применении бензина в 
качестве растворителя в газовом способе, вследствие удаленности 
уровня кипящего бензина от верха экстрактора,, выходящая смесь 


паров бензина и воды имеет температуру около 75° и только в кон- * 


це процесса ее температура повышается до 85—90°. В наливном 
способе выходящая смесь паров бензина и воды имеет температуру 
85—90°. Чем выше температура смеси, тем больше содержится в 
такой смеси паров воды и тем, следовательно, быстрее происходит 
удаление влаги. Подсчет показывает, что при температуре газовой 
смеси 75° содержание паров воды составляет 14%, а при темпера- 


‘туре 85° — 30% (по данным Вирника, Таланцева и Эпштейна). Тео- 
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етический наливной мето 

Разовый (рис. 177). 
Однако в действительности п 

ерах экстракторов такой резко 


не омодается, тем более, что и при газовом б 

цесса экстракции температура смеси к ы в конце про- 

тому же принять во внимание количество а 5—90°. Если к 

заливание и сливание мисцеллы при том и а, необходимое на 

считать, что наливной будет протекать быстрее а о 
9 90. 


Наливной способ, к К 
‚ кроме ускорения п 
обезжиривание кости и шрот О иле полк 


более высокого качества. На- 
конец, при наливном способе 
потеря клеевых веществ в 
кости сводится к минимуму и 
кость не  склеивается, что 
облегчает. выгрузку шрота. 

Недостатками наливного ме- 
тода являются: 

а) больший расход раство- 
рителя и пара, поскольку 
экстрактор заполняется на 3/: ЯД Я Я ри о 
растворителем и получается ме- 
нее концентрированная  мис- и Орда ирак: 
целла; 

6) большая опасность в пожарном отношении, так как в аппа- 
ратуре экстракционного отделения постоянно циркулирует большое 
количество бензина. 

При работе наливным методом при четырех заливках раствори- 
теля первую экстракнию ведут в течение четырех часов до полу- 
чения концентрации жира в мисцелле 3—4%, а затем упаривают 
такую мисцеллу в экстракторе до тех пор, пока концентрация ива 
в мисцелле будет не ниже 7%. 

Вторая экстракция ведется в течение пяти часов до получения 


Й ` 099 После упаривания такой 
мисцеллы с концентрацией жира 2.2.24, у 
сы р : - кира в ней повышается до 


мисцеллы в экстракторе содержание 7 
ровные ел, юр первая так и вторая, поступают в 
дистиллятор. 

Третья экстракция ве 
до получения мисцеллы с содержанием 
первых двух мисцелл третья мисцелла я упа 
- а и ть = промывание обезжи- 

етвертая экстракт ‘тором кость выдерживает- 
енной астворителем, в КОТОР ва. 
ой ост тм Рота По О прет 
в мисцедле доходит ло © ть заливки экстрактора 
экстракции т промыв уются для * 
при первой и второй ЭКСТР 


д, так; 
‚ таким образом, в два раза быстрее, чем 


ри существующих на п 


, ‹ рактике раз- 
разницы между обоими ан 


Ге 


др пара 6 бензинойы 202 


Ян 





р 








половиною часов 
я в течение пяти с 
ре жира 0,8%. В отличие от 


упаривается и не направ- 
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о Экстрагирование шквары во вращающихся экстракторах 





Горизонтальный вращающийся экстрактор (рис. 178) предста». 
‚ляет собой цилиндр с паровой рубашкой и боковой сборной камь. 
` рой, составляющей одно целое с цилиндром. Внутри экстрактора п 
- цилиндрической его части прикреплены лопасти, предназначенные 

для перемешивания содержимого аппарата. Через полую ось про. 
` ведена труба для подвода в экстрактор растворителя. 


Мисцелла собирается в сборной камере, отделенной от экстрак: 
` тора перегородкой, через которую проходят две трубы (фильтро- 
вальные свечи) для перепуска мисцеллы из экстрактора в сборный 
цилиндр. Со стороны сборной камеры перепускные трубы ‘снабжены 
задвижками, регулирующими перепуск мисцеллы. 
Внутри сборной камеры расположена труба, проходящая через 
полую ось экстрактора; по этой трубе отсасывается мисцелла в 
мисцеллосборник. Экстрактор приводится во вращение электромо- 





} тором мощностью 4,5 квт через червячную передачу. Корпус экст- 
рактора делает 2—3 об/мин. 
о Шквара после измельчения на дробилке 3 загружается через 


спускные рукава / в экстрактор 2, примерно на 2/3 его емкости. 

Экстрактор приводят во вращение и одновременно присоединяют 

его к вакуумнасосу 14 для отсасывания воздуха из корпуса. Ва- 

куумнасос присоединяют к экстрактору через пылеуловитель, пред- 

ставляющий собой сосуд с сетчатыми перегородками внутри. Пыле- 

| уловитель устанавливается для предупреждения попадания мелких 

И частиц шквары в линию отвода газа. Затем наполняют экстрактор 

И из сборника 4 растворителем с тем, чтобы он покрывал загружен- 

ную шквару. Растворитель в подогревателе 5 доводят до темпера- 
туры 50°. . 

Процесс ведется при непрерывном вращении экстрактора. После 
достаточного насыщения растворителя жиром, что определяется по 
изменению окраски мисцеллы, которая становится темнокоричне- 
вой, пропускают мисцеллу в сборную камеру экстрактора; для это- 
го прекращают вращение и дают содержимому аппарата отстояться 
в течение 30—60 минут. Мисцеллу сливают при медленном пово- 
рачивании экстрактора. Из сборной камеры 4а мисцелла перека- 
чивается насосом 6 в мисцеллосборник 7. 

После сливания мисцеллы п 


при 15—20% жира и две з 
о аливки 
к р“ _— ниже 15%. Последняя мисцелла с малым 
ира й 
мене р ычно используется для обработки свежей 
Из мисцеллосборника 7 мисцелла по т 
где растворитель отгоняе 
— острым. Пары раство 
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Рис. 178. Схема экстракции во вращающихся аппаратах. 
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делители 10 и 11, к которым по трубе 12 подводится Холодная во. 
да, покрывающая растворитель. 
Полученный в дистилляторе жир сливается в приемник 20, 
куда насосом 21 перекачивается в отстойник 22, где промываете 
Ё солевым раствором и отстаивается. После отстаивания жи 
чае необходимости подвергается рафинации. 

Растворитель, оставшийся в обезжиренном материале, отГонЯют 
под вакуумом через вакуумфорлаги /5 и 16. : 

Вакуумфорлага представляет собою цилиндрический сосуд с 
выпуклыми крышками и патрубками для присоединения к конден- 
сатору и вакуумнасосу; в нижней части форлаги находятся патруб- 
ки для присоединения к водоотделительной колонке. 

- Вакуумфорлаги убтанавливаются попарно и работают попере- 
| менно. Перед продуванием создают в вакуумфорлагах 15 и 16 раз- 
Е режение присоединением их к вакуумнасосу 14. После создания 

достаточного разрежения вакуумфорлагу 15’ отсоединяют от вакуум- 
насоса и присоединяют к конденсатору 13, тем самым создавая 
разрежение и в конденсаторе, и в экстракторе. 

После заполнения форлаги 15 растворителем и водой из кон 
денсатора разъединяют форлагу 15 от конденсатора, соединяют ее 
с воздухоуравнителем 23 и содержимое спускают в водоотделитель- 
ную колонку 10. Форлагу же 16, в которой предварительно было 
создано разрежение, присоединяют к конденсатору. 

Присоединять конденсатор непосредственно к вакуумнасосу 
нельзя, так как растворитель будет поступать в вакуумнасос. Ва- 
куумфорлаги выполняют роль ловушки, предотвращающей потери 
растворителя. 

После пропаривания шрот высушивают при вращении экстрак- 
тора под вакуумом в 60—70 см. Пары, отсасываемые во время 


сушки, пройдя пылеуловитель, смешиваются в вакуумнасосе с во- 


: дой и вся жидкость перекачивается во вторичный конденсатор 47, 


из которого жидкость перепускается в водоотделители 1/0 и 11 для 
улавливания остатков растворителя, которые могли задержаться в 
шкваре. 


Высушенный шрот выгружают через воронку 19 в бункер ./8 и 
после остывания просеивают его. 


Р в слу. 











\е] 
Е концентрация мист 
ливки 20%: от второй —7—10% ы 7 


ч растворителя с настаиванием, 




















0, 
ег од процесса в таких Экстракто 
оризонтальных вращающихся 


живают 1 час, вторую — 1 час 30 


р 
дер ю— 2 часа 30 минут. 


минут, третью — о часа и:чет- 


составляет 1 = для всех остальных — т первой заливки 
и ецеллы 6,5%, второй — 3%. рать ей Рация первой 
Первую и вторую заливку направляют в т четвертой — 0,6%. 

— в сб тиллятор, а третью и 
четвертую — в сборник для.слабых мисцелл которые исп . 
для заливания необезжиренной шквары. о 

Мисцелла перед поступленим в дистиллятор подается на фильтр 
для освобождения от мелких частиц шрота, которые ухудшают 
качество жира, пригорая к стенкам дистиллятора при выпаривании 
растворителя из мисцеллы, а также забивают клапаны насоса. 
Фильтр состоит из чугунного цилиндра с крышкой, герметически 
закрывающейся при помощи винта, внутри которого на кольцевом 
приливе висит дырчатый железный цилиндр с вставленным в него 
плотным мешком, задерживающим твердые частицы. 

Для отгонки растворителя шрот продувают паром при работаю- 
щей мешалке. В результате перемешивания во время пропаривания 
шрот разрыхляется, и растворитель из него удаляется быстрее. Ко- 
нечно, и структура шрота, и температура пара также сказываются 
на продолжительности пропаривания. 

Весь цикл экстракции длится 12—13 часов. Содержание ре 
в шроте 2—9,5%, влажность шрота после пропаривания 12—14 Ю. 
Шрот, пропаренный, высушивается в специальной сушилке под 


вакуумом. 

Общая продолжительность 
сокращается до 7—8 часов. м э 
рой экстрактор включается в батаре ке > 
ряд м (от 4 до 8), растворитель Е 
выходит из последнего экстрактора В виде Е бе ты 
нием жира 20—25% и направляется на дист а 
Чания экстракции, когда проба те, нанительное ео. 
о Й ал, будет поке . ареи и из 
ее  кстрактор выключается из батар 

в ра , 


итель. С 
Что насосом отсасывает Ра растворителя, который удаляют 


В экстракторе остается ВЕВНиаи 35 ати и при темпе- 
острым перегретым паром СЗ: 
ратуре 175—180°. 


батарейной экстракции 
том способе загруженный шква* 
ю последним. Проходя через 


я 
Непрерывная экстракци 
акция в апп 
;. — это экстр и эт 
ный метод кстракции пр 
ое совеРия Продолж тельность ат 1%. 
: Е 
рывного действ! сть шрота не пр 489 
тоде 30 минут, а жирно 


аратах не 
ом ме- 











Экстрактор Чепрерывного 
ствия (рис. 179) состоит Дей. 
вертикальных цилиндров |’, Д®ух 
которых имеются шнеки ь я 
Вертикальные Цилиндры сов ее 
ны между собой горизонтальны, 
цилиндром со шнеком 3. м 

Растворитель поступает в Ци. 
линдр / через штуцер 7 и ВХОДИ, 
в виде мисцеллы через штуцер 19 
цилиндра 4. Часть боковой по. 
верхности цилиндра 4 Является 
фильтром 5. Материал для Экс. 
тракции поступает в Цилиндр 4 
через питатель и шнеком 11 на. 
правляется на шнек 3, на кото. 
ром создается давление специаль. 
ным автоматическим регуляторон, 
Шнеком 3 материал передается на 
шнек 2 с сетчатыми перьями, ко- 
торым транспортируется к выход- 
ному отверстию 9. Перед ты 

ним в верхней части цилиндра 
9 еее имеется ЕЕ рубашка 8. Бла- 
годаря нагреванию происходит ча- 


стичное испарение растворителя, пары которого отводятся через 
штуцер '10. 




















ТЕХНОЛОГИЯ Животных СМАЗОЧНЫХ МАСЕЛ 
_ Сырье для выработки животных смазочных масел 


Животным смазочным маслом называют жидкую часть различ- 
НЫХ ВИДОВ КОСТНОГО и СВИНОГО жира, полученного путем кристалли- 
зации с последующим прессованием 

Высшие сорта костного 


смазочного масла известны под назва- 
нием копытного масла. : 


требованиям: масел должны Удовлетворять следующим 
мая нева стОвать ча металлические части аппарата, так как са- 
ханизма; оррозия может нарушить точность работы ме- 
ее 6) не Подвергаться изменениям от воздействия на него металла, 
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не высыхать под во > 
8) и, которая стала бы т Воздуха и не 
не растекаться по а Движение част образовывать 
енной температуре; ески 


ние часа при минус 10—1 5°; 


е масло должно Обладать максима (6) мазочной способно- 
) Л. ЛЬНОЙ сма 


иметь низкое кислотное число 
сторонних примесей. Такое масло не должно сод 


нус 18°. 

Первый сорт копытного масла вырабатывается из стеарина, ко- 
торый получается при производстве копытного масла «Победа». 
Температура застывания такого масла минус 6—9°. 

у Вязкость костного масла должна быть 12—13° по Энглеру при 
20°. Костное смазочное масло упаковывают в бидоны из белой 
жести и хранят в темном и прохладном помещении. 

Физико-химические показатели костных смазочных масел приве 
дены в табл. 71 (по данным исследований Всесоюзного научно-ис- 
следовательского института мясной промышленности). Е 
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Вываренный|анная жид-ванная твер- 
жир из КоС`|кая фракция ея На 
тей стеа 

Физико-химические показатели Ра 25 

м оба рем 

костных смазочных масел Е я В 38525 ЕЕ 

Е Е Е Бы Ян Я 85| та 

8 | Е [288] 28 [388 28 

—16,5 —18,5 Е = 30 

80 | 80 "|248 | 13,14 | 13, 
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Обработка ног крупного рогатого скота 


При разделке туш крупного рогатого скотавыход ног состав 


л 
1,8% к живому весу. При разделке ног получается: в, 


Цевки (неопиленной) . . 25% 05] 
Сырых сухожилий. .. - 15% 279 з 
Сырых копыт...’ 15%: к весу ног, или 0.27% | к живому весу 
: Костей путового сустава . 8% И 
} Мясных обрезков. .. - 27%) . ‚48 % 


При опиловке цевок верхних бабок получается 3% к весу ног, 
или 0,054% к живому весу скота, нижних бабок — 7% к весу ног, 
или 0,126% к живому весу и опиленной цевки — 17% к весу ног, 
или 0,30% к живому весу. 

Выход жира при выварке цевочных костей составляет 210% к 
весу сырых костей и при выварке костей путового сустава — 12%, 

Перед обработкой ноги взвешивают и промывают в барабане / 
(рис. 180) теплой водой в течение 15 минут для удаления крови и 
других загрязнений. Промытые ноги подают на сетчатый стол 2 
для стока воды, которую пропускают через жироуловитель в кана- 
лизацию. Затем на рядом стоящем столе 3 с ног вручную снимают 
сухожилия. Сухожилия очищают от прирезей соединительной и жи- 
ровой тканей, промывают и направляют в сушилку, где их сушат 
в растянутом состоянии при 35—40° в течение 10—11 часов. 

Высушенные сухожилия должны быть светложелтыми, прозрач- 
ными по всей длине, упругими, неломкими и не иметь остатков 
жира и пленки, содержать влаги, не более 4%, жира — 1%. Высу- 
шенные сухожилия используются в производстве желатины. 

Ноги, освобожденные от сухожилий, опиливают на дисковой 
пиле 4. Сначала ‘отпиливают верхнюю бабку, а затем нижнюю вме- 
сте с путовым суставом. Опиленная цевка загружается в решетча- 
тый цилиндр 8 для выварки жира в котле 7. 

Вместо опиливания (верхних бабок) пястная и плюсневая кости 
для сохранения полезной их длины и максимального использования 
их для поделочных работ подвергаются сверлению на горизонталь- 
ох механических сверлильных станках. Отверстие диаметром 8— 

неа со стороны верхнего, более плоского кулака. 

ки с путовым суставом поступают в приемник шпа- 
рильного чана 5, откуда — в среднее от а 
с внутренним перфорированным корытообразиым я ыы 
выдерживают в воде при температуре 85—90° в ве 5 минут. 


става. де и копыто легко отделяется от путового ©у- 


окончания шпа 


После 
ния поднимают и кости 
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ре ЭНОЕ дно среднего отделе” 
ружают в третье отделение шпарилР- 
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Рис. 180. Схема производства смазочных животных ‚масел. 


1 — барабан; 2 и 3— стол 
ы; 4 — дискова. 
Е = нЕ у АрОЗНЫо котлы. ны ры от 
Е 13 ращающийся ото 
ики; 16 и 17 — мерники; 18 нейтрализатор: а 
—промы- 


вочно-сушильный и отбельный ап —с 
парат. 
ие к И 21—сборник для осадка. 24—жироуловитель 


6 -- маш 
ина для 
10—сушильный котел. 
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ного чана для остывания, а затем остывшие кости передают На 
шину б для сдирки копыт. у ь о 

Путовая кость вместе с нижней бабкой вываривается в котле. 7 
(для загрузки служит съемный цилиндр 8). Копыта промывают зы 
удаления остатков крови и грязи в промывном барабане тепло 
водой, затем сушат на стеллажах при 25° в течение трех — Четырех 
часов. Высушенные копыта сортируют по цвету и весу; упаковыва. 
ют в мешки и используют на производство различных поделок. 

Цевки передних ног отличаются от цевок задних ног. Поэтом 
круглые цевки вывариваются при 80° в течение четырех часов, а 
цевки от задних ног (плоские) при 85? — в течение пяти часов. 

Жир вываривают из кости путового сустава при 80° в течение 
четырех часов. При более длительной выварке или при более вы. 
сокой температуре в излишнем количестве извлекаются клеевые 
вещества, которые, являясь эмульгаторами, будут затруднять от- 
‘стаивание жира; вместе с этим за счет уменьшения межуточного 
вещества кости уменьшается ее механическая прочность. 

Вываренный из костей жир после отстаивания в котле в течение 
20—30 минут сливается через фильтрующую ткань в отстойник 9, 
где отстаивается 5—6 часов при температуре 50°. После отстаивания 
жир поступает в приемник 10, снабженный рубашкой и мешалкой, 
где жир высушивается обычно при температуре 105° и идет на вы- 
работку смазочного масла. Сушить жир целесообразнее под вакуу- 
Мом. 

Вываренная цевочная кость промывается в барабане теплой во- 
дой, затем сушится при 25° в течение 6 часов. При более высокой 
температуре в кости могут появиться трещины. 

Высушенная цевка сортируется по весу и длине. По кондицион- 
ным условиям концы цевок должны быть ровными и гладкими, 
цвет — белый, без пятен и трещин; цевки должны быть сухими, без 
жира и хряща. 

Все мелкие цевки, а также цевки, не удовлетворяющие этим 
условиям, идут на выработку кормовой муки. 

После сортировки цевки упаковываются 


Е ь в кули. Из вываренных 
костей путового сустава вырабатывают кор 


мовую муку. 


Методы получения смазочных масел 


А. Одноступенчатый длительный 
шенный жир, во избежание на 


, р р снабженных Ме 
Е в левиками для холодной воды. Для кристаллизации жир 
не в дубовые бочки 12 емкостью 75—100 кг. Жир кристалли- 
танорлеЕь ты температуре — 2° в течение 17—21 суток до 
ния камеры я по всей массе жира. Для охлажде- 
тареях. рассол, циркулирующий в пристенных ба- 




















32 кристаллиз 

После крис ации жир пакетируют на вращающемся столе 
у салфетки из хлопчатобумажной ткани (бельтинг или диагональ) 
„орциями по 0,8— т и подвергают прессованию на гидравлическом 

. Вп 
икрытом Е ресс загружают 400 пакетов, прессуют при 
«пературе — 2, с подъемом давления в прессе 1 кг/см? в минуту 
| ом Е 175 кг/см? и при общей продолжительности 
` прессовани раки и выгрузки) — три часа. Отжатое масло 
сшивают в приемник /5, откуда его перепускают в приемник 20, из 
которого сливают в тару. : 

В случае надобности масло нейтрализуется и отбеливается. 

Смазочное масло из. стеарина получается следующим образом. 
м (леарин, после’ отжатия жидкой фракции высшего сорта (масла 

1,| обеда»), расплавляется в двустенном котле, разливается в.бочки 
| и кристаллизуется в камере при температуре 10—11° в течение 8— 
‚| 9 суток до приобретения жиром температуры 10—11°. 

После кристаллизации жир прессуют в течение 1,5—2 часов со 
скоростью подъема давления в прессе 1,5—2 кг/см? в минуту при 
конечном давлении 175 кг/см?. Отпрессованная жидкая Фракция, 
т.е масло | сорта, имеет температуру застывания минус 6—9°, 
ходное число 65—70 и получается в количестве 50% от исходного 
стварина. : 

Б. Метод кристаллизации из растворителя. Этот метод заключается в том, 
чо жир растворяют В органическом растворителе, ‘раствор охлаждают до 
образования кристаллов и подвергают фильтрованию ИЛИ прессованию, а 


затем из полученной жидкой фракции отгоняют растворитель. 


Продолжительность технологического процесса при работе этим методом 
иного количества 


Тастворителя достигается такая вязкость раетвора, при которой разделение 
ильтрова- 
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режим технологического процесса полу- 
методу ‘кристаллизации из растворителя 
еще не установлен. 

Данными для такого режима могут послужить результаты опытов, про- 
ологии мяса Московского химико-техно- 
сталлизации раствора жира в раствори- 
теле зависит от полярности растворителя и концентрации раствора. Чем больше 
полярность растворителя, тем выше может быть выбрана. температура кристал- 
изации. Однако, чем больше полярность растворителя, 

Нем жир и тем, следовательно, большее количе 
Для кристаллизации. 

Для получения масла из цевочного жира из раствора дихлорэта- 
На требуется температура кристаллизации порядка минус 20 — ми- 
НУ 215; что для практических целей неприемлемо. Кроме того, при 
Применении дихлорэтана в качестве растворителя жир не имеет 
Ярко выраженного кристаллического строения: Каждый выпадающий 
Кристалл твердых глицеридов жира, вследствие сильного взаимо- 


Действия с растворителем, удерживает его на своей поверхности 
огого разграничения между 


При застывании не получается стр ( 
ердой и жидкой фазами раствора; поэтому отделение жидкой 
Части раствора от твердой затрудняется и осложняется. 
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Применяя в качестве растворителя ацетон, можно ‘Получи 
цевочное масло с температурой застывания минус 18°; при ть тЬ 
ратуре кристаллизации минус 10° — 11 наиболее благоприятной 
концентрацией ацетонового раствора будет 15%-ная. 

При кристаллизации из ацетона получается твердая фаза с ярко. 
выраженным кристаллическим строением — жидкая фаза при тм 
продолжительном отстаивании становится совершенно прозрачной, 
ее легко слить с осадка. ` г 

Кристаллизацией из ацетона можно получить 40—45 % масла 
высшего сорта, с температурой застывания минус 18 я 20% копыт. 
ного масла И сорта с температурой застывания — 10° (при повтор- 
ной кристаллизации стеарина в растворе ацетона при температуре 
минус 3°). 

















ГЛАВА Ху 
ТЕХНОЛОГИЯ КЛЕЯ И ЖЕЛАТИНЫ 


АССОРТИМЕНТ И ПРИМЕНЕНИЕ КЛЕЯ И ЖЕЛАТИНЫ 


В зависимости от сырья, из которого вырабатывается клей, раз- 
личают костяной клей, получаемый из костей животных, и мездро- 
вый клей, вырабатываемый из мягкого сырья (обрезков шкур, сухо- 
жилий и другого клейдающего сырья, получаемого на мясокомби- 
натах). 

Клей применяется в деревообделочном, текстильном, картонаж- 
ном, спичечном, полиграфическом и других производствах. Основ- 
ным преимуществом костяного и мездрового клея перед другими 
видами клеев (растительными, казеиновыми, синтетическими и др.) 
является его обратимость, т. е. способность после высушивания клея 
снова растворяться и клеить. "Сила сцепления костяного клея для 
Дерева колеблется в пределах 70=—00-кг/см?, а мездрового — 
80—110 кгс/м?. о а 

Клей вырабатывается в СССР болышей частью`в виде плиток, 
размером 15 Ж 7,5 Х 0,75 см (так называемый плиточный клей). 
На мясокомбинатах клей выпускается, в основном, в виде бочечного 
клея, представляющего собой обыкновенный упаренный и хорошо 
законсервированный а. бульон, концентрация которого колеб- 
лется в п 40— : 

Помныо. ее видов а не перловый, чешуйча- 
тый, порошк азный и таблеточный клей. _ 

и: а клей, имеющий вид мелких шариков, ее В 
Употреблении, так как легко дозируется и быстро на ле 

© выработка такого клея требует применения опасных в пожар- 

значительно более вы 
Ном отношении веществ и себестоимость его ра носвашей 
‘окая, чем других видов клея, вот почему перловы 


Широкого распространения. 
еш Ин ры клей получается в виде чешуек в результате 
ы х вальцовых (под вакуумом 


Зысушив ‚ клея на горячи 
ания жидкого т не 
ыы остатки чешуйчатого клея: - 

и без) сушилках. Нед етого упаковку и т. 


С а) высокий удельный объем, р 
орт; р 
6) высокая тигроскопичность, в о ее р 
Нении впитывает много влаги и слеживае : 
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33. Технология мяса и мясопродуктов. р 

















Порошкообразный клей — объемистый порошек, в 
рый получается путем высушивания жидкого клея в аспыди ее 
ных сушилках. 

‚ Таблеточный клей — мелкие плиточки, весом по 02. 
обладает огромной поверхностью и быстро набухает в воде. ; 

Желатина — вырабатывается трех видов: пищевая, Фотогра. 
фическая и техническая. 


Ценность и многообразие применения желатины обусловливает. р 


ся главным образом ее способностью при незначительных концент. 
рациях сухого. вещества образовывать студни. Нищевая промышлен. 
ность применяет желатину в производстве студней, желе, Муссов, 
рыбных и мясных консервов, мороженого, конфет, шоколада, неко. 
торых молочных продуктов, а также для осветления вина, пива, ми. 
неральных вод и т. п. 

"В ‘фото-химической промышленности желатина применяется для 
приготовления светочувствительных слоев (фотобумаги, пластинок, 
кинопленки и т. п.), а также в качестве связующего материала при 
грунтовке поверхности бумаги сернокислым барием (баритаж). 

В фармацевтической промышленности желатина употребляется 
для изготовления различного рода лечебных и косметических пре 
паратов, а также капсул, ампул и т. п. 

Желатина используется в лабораторной технике для приготов- 
ления бактериологических сред для исследований и анализов. 

В полиграфической промышленности желатина применяется при 
изготовлении типографских вальцовых масс и множительных (ша- 
пирографских) лент. 

Желатина употребляется при выработке ряда пластических ма- 
териалов (искусственная пробка, папье-маше и др:). 

В текстильной промышленности желатина. находит применение в 
качестве аппретурного материала. 

Из желатины путем дубления ее 
цами и другими дубителями с доба 
мягчителя вырабатывают пленочный 
лофан, обладающий большой прочн 
чивостью и применяемый в качестве 
ративного материала, светофильтров, 

Желатина обычно выпускается в 
ных, бесцветных или слегка желтоват 
3 г, длиной 180—240 мм и шириной 7 


Кроме листовой (плиточной) жел 
дцих видов: 


формалином, хромовыми квас- 
влением глицерина в. качестве 
материал, так называемый же- 
остью на разрыв и водоустой- 
упаковочного материала, деко- 
для обложки книг и т. п. 
виде тонких, гибких, прозрач- 
ых листочков, весом от 1,5 до 
0—80 мм. - 


атина выпускается и следую- 


: на, получаемая измельчением листо” 
вой желатины на дробильных машинах; 





производства 
лаков, 

Выход ж 
перешиба 14- 

Из мягког 
ку желатины 
половые орг: 
Щие желати 


"Выход жел 
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СЫРЬЕ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА КЛЕЯ И ЖЕЛАТИНЫ 
Сырьем для выработки 


Кость животных для клееварения 
ную, свежую столовую и полевую. По 


евая ‘кость дает клей темного 


цвета. Выход клея колеблется в пределах 14—16% от веса сырой 


кости. 


Для производства желатины применяются следующие виды 
кости крупного рогатого скота: пуговичная кость («решетка», или 
планка), перешиб, лобовина (лобная часть черепа), лопатка, щеко- 
вина (нижняя. челюсть), головная кость, тазовая кость и ребра, а 
также роговой стержень. 

Пуговичная кость — отход от трубчатой кости, обрабаты- 
ваемой главным образом на пуговичных фабриках, поступающей 
на желатиновые заводы уже обезжиренной и отбеленной. 

Переши б — раздробленная трубчатая кость. Ценным для 
производства желатины является перешиб, освобожденный от ку- 
лаков. 

Выход желатины из костного сырья составляет: из решетки 
перешиба 14—16% и из остальных видов кости 8—10%. 

Из мягкого сырья, получаемого на мясокомбинатах, на выработ- 
ку желатины используются сухожилия, обрезки шкур, мездра, ущи, 
половые органы, репица, жилки и другие мягкие отходы, содержа 
щие желатиндающие вещества. 


0 
Выход желатины из мягкого сырья в среднем составляет (в%) 
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коллагенов различают по их отношению к горячей воде. На Этом 
основании В. С. Садиков делит коллагены на Типы: а) водо. 
нистый, находящийся в шкуре и сухожилиях, 6) гиалиновый, ветре. 
чающийся в костной ткани (оссеин), в) хондриновый, входящих 
в состав хряща, и г) ихтулиновый, входящий в состав рыбьего пу. 
зыря .(ихтиокол). 

Коллагены в незначительной степени отличаются по элементар. 
ному составу и продуктам гидролитического распада и сильно 
отличаются друг от друга по степени легкости образования ГЛЮ- 
тина. . 

Коллаген представляет собой бесцветное вещество; набухает в 
холодной воде, разбавленной кислоте и разбавленной щелочи, в ко- 
торых он на холоду не растворяется. Растворяется в крепких, но 
только не углекислых щелочах. Не растворяется в органических 
растворителях. 


Переход коллагена в глютин 


Характерной особенностью коллагена является способность 
переходить при определенных условиях в глютин. 

При нагревании коллагена с водой он переходит в глютин, об- 
разующий основную часть желатины и клея. Этот переход значи- 
тельно ускоряется при нагревании воды до температуры кипения, 
или. близкой к температуре кипения, или в присутствии разбавлен- 
ных кислот. 

Наиболее правильное объяснение перехода коллагена в глютин 
дает С. А. Павлов. 

Клей и желатина представляют собой смесь различных по 
характеру веществ. Часть этих веществ при температуре ниже 20° 
нерастворима в воде и в ней набухает, при повышении температуры 
растворяется, образуя высокодисперсные коллоидные растворы. 
При охлаждении эти растворы застудневают даже при концентра- 
ции 0,25%. Такие вещества называются глютинами. Другая часть 
веществ, растворимая в воде при температуре ниже 90°, называет- 
ся желатозами. Отношение в клее между глютинами и желатозами 
различно и зависит от характера подготовки коллагена и режима 
обработки его горячей водой. Смесь, состоящая в большей своей 


массе из глютина, называется желатиной, а содержащая большое 
количество желатоз — клеем. 


По данным С. А. Павлова, С. И. Соколова и Н. В. Чернова, 


есть процесс разделения 


латину связан с разделением 


структурных элементов коллагена до отдельных полипептидных 


500 





усиливаетс 
пературы. 

С дейс 
воримо 
ЖОСТЬ 
Павловыя 


обность 
ТН, 06. 
значи. 
пения, 
бавлен: 
ГЛЮТИЕ 


0 
НЫХ и 





аспадом этих цепей по 

долей, р | длине на более коротк 

ней ЭТИХ Нея наконец, дальнейшим  ощепленае о ня 2 

аминокиСл к т сть каждого из этих процессов зависит О а. 

роды абон ыы материала, характера его же 

тельно пературы варки материала н Е 
а о 

р клей и же 


Действие кислот и щелочей на коллаген 


Кислоты и щелочи оказывают на коллаген пептизирующее и 
гидролизующее действие, причем под пептизацией нужно понимать 
такие структурные изменения в коллагене, которые не сопровож- 
даются появлением новых активных групп (МН, СООН, ОН и 
т д); под гидролизом же понимают структурные изменения, со- 
провождающиеся их появлением. 

Пептизирующее действие кислот и щелочей на коллаген прояв- 
ляется в следующем: а) расщеплении структурных элементов на 
элементы низшего порядка, 6) химическом связывании с карбок- 
сильными и аминными группами, в) разрыве водородных связей 
между группами СО и МН — соседних полипептидных цепей. 

Гидролизующее действие кислот и шелочей выражается в раз- 
рыве полипептидных цепей с образованием свободных карбоксиль- 
ных и аминных групп и в разрушении ковалентных связей между 


пептидными цепями. 
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Свойства желатины 
> 


Качество. желатины зависит от качества самого коллагена И от 
условий его обработки. Кроме того, на свойства желатины влияют 
белковые примеси” (альбумин, глобулин; муцин, хондрин и др.) 
переходящие в клей и желатину из сырья. — - 

Наиболее характерным свойством желатины является ее` отно- 

щение к воде; В холодной воде желатина почти не растворяется, 
но набухает в ней, поглощая 5—15-кратное количество воды, и 
образует мягкий упругий студень. Набухшая желатина при нагре- 
вании полностью переходит в раствор. При охлаждении раствора, 
содержащего более [% желатины, раствор желатинизируется. 
При набухании желатины ее объем изменяется. Однако объем 
набухшей массы меньше’ суммарного объёма сухой желатины и 
поглощенной воды. Поэтому такое сжатие объема (контрак- 
ция). сопровождается выделением теплоты. По данным С_А. Пав- 
лова и И. С. Шестаковой, количество выделяющегося тепла состав- 
ляет от 28 до 68,8 кал на 1 г абсолютно сухого коллагена. При 
поглощении 250 частей воды на 100 частей сухого коллагена вы- 
деление тепла. прекращается: дальнейшее поглощение воды проис- 
ходит без теплового эффекта. 


Поглощенная желатиной вода при набухании находится в двух 
состояниях: 


› 


а) вода; неразрывно связанная с коллоидной частицей жела- 
тины силами притяжения, возникающими между поверхностью 
частицы и молекулами воды; эта вода трудно испаряется и трудно 
отпрессовывается; количество связанной воды составляет 66—71% 
от абсолютно: сухого вещества; : 

6) ода, в которой взвешены: молекулы желатины. 
набухании желатины вода сначала поглощается быстро, 






Пр 
затем медленнее. Но ‘истечении определенного промежутка време- 
ни набухание прекращается. Кривые, характеризующие поглощение 
воды желатиной, имеют форму гиперболы. у 

Степень набухания, т, е. количество воды, поглощаемой жела- 
тиной в момент равновесия, зависит от температуры. С повыше- 
нием температуры степень набухания уменьшается. 


Скорость набухания, т. е. время, необ 
степени набухания, соответствующей 
щением температуры увеличивается. 


РН’среды оказывает сильное влияние на степень набухания. На 


рисунке Ня изображена кривая’ набухания желатины в зависимо- 
сти от рН. в 


Для кислот максимумы набухания и увеличения объема совпа- 
дают с максимальным поглощением кислоты; при дальнейшем 


увеличении концентрации кислоты ‘набухание и объем начинают’ 
` Уменьшаться (рис. 182). 
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Таблица 79 








Вязкость клеевого | Температура за- Продолжитель- | Крепость Студней 


ность застуднева- 20%-ного раство- 






































раствора (в 58) студневания ния (в минутах) ра клея (в г) 
| : р 
2,0 18 40 100 
4,3 м --: ь 30 500 
6,3 - 24 25 1000 


По данным Н. Ф. Бочарова, имеется прямая зависимость между 
вязкостью клея и его клеящей способностью. Так, крепость на 
скалывание раствора клея при вязкости 1,8°Е составила 119 г, 
2,4° — 122 г, 3,9° — 130 ги 6°Е — 138 г. 


Желатинизация и. плавление 


Растворы желатины обладают способностью образовывать студ:. 
ни, т. е. переходить в упругое состояние. Температура и скорость 
застудневания зависят от качества желатины, концентрации раст- 
вора, его рН и наличия солей в желатине. Желатиновый студень, 
или гель, при нагревании плавится и переходит в золь, который 
при охлаждении вновь переходит в гель. 

При нагревании студень постепенно. размягчается и столь же 
постепенно теряет свою форму. Проходя через все стадии полу- 
твердого. и полужидкого состояния, студень в конце концов пере- 
ходит. в: совершенно жидкое состояние. В коллоидальных гелях эти 
переходы непрерывны и поэтому получаемые температуры плав- 
ления относительно произвольны, На практике за точку плавления 
обычно принимают. некоторую произвольную степень размягчения 
студня. Температура плавления повышается с увеличением концен- 
трации: 

Гидролиз-желатины оказывает значительное влияние на темпе- 
ратуру плавления. Плохие сорта желатины и почти все сорта клея, 
как содержащие известное количество продуктов гидролиза глю- 
тина, плавятся при соответственно более низких температурах. Чем 
больше содержание глютина, тем выше температура плавления. 


Изоэлектрическая точка 


Желатина, как и всякий другой белок, обладает способностью 
приобретать положительный заряд при добавлении кислоты и от- 
рицательный — при добавлении щелочи. Достаточно очень незна“ 
чительных количеств соответствующих электролитов, чтобы полу“ 
чить этот эффект. 
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ПРЕДВАРИТЕЛЬНАЯ ОБРАБОТКА СЫРЬЯ ДЛЯ КЛЕЯ И ЖЕЛАТИНЫ 


Ею, + 06 обработка ‘сырья для клея и желатины заклю 
чается в том, Что обезжиренное костное сырье полируют, калибруют 
и подвергают повторному измельчению; обработка мягкого сырья 
заключается в промывании и измельчении. р 


Сухая очистка костяного шрота (полировка) 


Поверхность шрота (обезжиренной кости) сильно загрязнена 
как неклейдающими веществами (грязь, волос, песок и т. п.), так 
И веществами, дающими клей и желатину плохого качества (неко- 
стенеющий хрящ, который имеется в большом количестве на кол- 
басной кости и в незначительном — на столовой). Все эти загряз- 
нения затрудняют последующую обработку кости и ухудшают ка- 
чество готового клея и желатины. 

Шрот очищают от всех этих примесей в специальных бараба- 
нах. Для этой операции, которая называется полировкой, приме- 
няют медленно вращающиеся полировочные барабаны с сетчатой 
поверхностью, в которых вследствие трения кусков кости друР 0 
друга от них отделяются все загрязнения и вместе с мелкими 
частями кости (в виде так называемого азотистого отхода) уда- 
ляются через сетчатую поверхность барабана. | 

` Выход полированного шрота составляет 65—75% по ее 
к весу сырой кости, а азотистого отхода — 8—11% к весу сыро 


кости. 


Калибровка шрота 


г но непосредственно направлять в. 
ны редварительно пропустить 
Й три калибра шрота: до 


После полировки шро 
производство. Но более целесообразно = 
его через сортировочный барабан, даю 
$, от 5 до 15 и выше 15 мм. 


Повторное дробление шрота 
ения откалиброванной круп- 
Ной в которых извлекают. 
ой кости увеличивает ато роще ог, пет 
ры ое ны олучаются бульо- 
а самый Пос те - мы а 
НЫ более высокой концентрации 
: ние шрота дает 
а Д. И. Вирника, повторное дробле рот. 

. 0 
Экономию пара около 35%. > 


При применении повторного дробл 











Повторное дробление может быть проведено на машинах такого 
же типа, как и Первое дробление, ‚ТОЛЬКО с меньшими зазо 
между ножами, или на машинах специальной конструкции (в ле 


случаях, когда требуется получение костяной мелочи размером до 
1 мм). _ : : 





© 


_ Поступающее для. выработки желатины или мездрового клея 
мяпкое сырье сортируется по видам и промывается, Сортировка 
дает возможность регулировать процессы производства примени- 
тельно к данному ассортименту сырья. Кроме того, „сортировка 
имеет большое значение для получения однородного по качеству 
готового фабриката. - , : > 


Рассортированное мягкое сырье промывают в чанах проточной 


-- Промывание и резка мягкого сырья 





водой, в промывном барабане или в мездромойке. Для сырья, по- 
лучаемого на мясокомбинатах, наиболее пригодны мездромойки. 
_ Мездромойка (лопастной баркас) представляет собой деревян- 
ный чан овальной формы, снабженный двумя горизонтальными 
валами с насаженными на них лопастями. Валы, вращаются в про- 
тивоположные стороны, в результате чего создается постоянное 
движение. промываемого материала в одном направлении. Чан 
снабжен ложным дном и сифоном для поддержания постоянного 
уровня воды. р 
Промытое мягкое сырье измельчают на куски размерами 50— 

О мм, для ускорения процесса золки. 5 
Мягкое сырье (сухожилия, лобаши, уши, губы) трудно измель- 
чается на волчке; поэтому такое сырье большей частью режут но- 
жами вручную. Вор? Е 
настоящее время на Бакинском мясокомбинате с успехом 
применяется для измельчения мягкого сырья специальная резатель- 


ная машина конструкции инж. Аветикова, производительностью 
800—1000 кг в час. р 


Эта машина ‘состоит из вала © насаженными на него шестью 


‚ который, 


ыми пазами И ПОДВоДитТ равно- 
мерным слоем к ножам. * 


ОБРАБОТКА КОСТНОГО СЫРЬЯ КИСЛОТАМИ 


Обезжиренная кость (полированный шрот) после калибровки и 
повторного дробления подвергается действию кислот: при выра“ 
ботке желатины — соляной кислотой, а при выработке клея — сер-. 
нистой кислотой. 

Целью обработки кости кислотой является удаление минераль- 
ных веществ из кости, в присутствии которых извлечение желати” 
ны сопряжено с большими трудностями. „Удаление минеральных 


ый +4 



































правлении, Чи 
ИЯ _ ПОСТОЯННО 


размерами &0- 


трудно ИЗМЕЛЬ- 
стью режут 


[шеминерализация кости; при этом кость ра 
мбухание коллагена, ускоряющее перех 
обесклеивания. После такой обработки 


поту: 


Трикальцийфосфат растворяется ‘в крепких минеральных киело- 


тах и очень медленно в слабых минеральных кислотах. 


На практике применяют для’ мацерации соляную кислоту кре- 
постью 3—4° Боме, что соответствует 4,5—6% НС. 


_ Техническая соляная кислота всегда содержит железо, от кото-. 


рого темнеет цвет желатины. Поэтому в соляной кислоте, приме- 
пяемой для мацерации кости, допускается не более 0,01% железа. 

Кроме того, в технической соляной кислоте всегда содержится 
и серная кислота. Содержание ее в пересчете на серный ангид- 
рид, 5Оз, не должно превышать 0,5%. При более высоком содержа- 
НИИ серной кислоты процесс мацерации сильно замедляется вслед- 
ствие образования нерастворимого сернокислого кальция, который 
закупоривает поры кости и покрывает поверхность ее коркой. 

Соляная кислота не должна содержать мышьяка. 

Имизм действия соляной кислоты на кость сводится к следую- 

Щему: 


баз (Рб) +ёнси= 2Са Си+Са (Н»Р0у) 


: НСЁ 
Практически реакция происходит с шестью молекулами 


баз (Р04)2+6НС\= ба Сич НУ Рб 


тупает в 
бразующаяся при этом фосфорная кислота частично всту 
“акцию с трикальцийфосфатом: 


Саз(Р04)2*&Нз Рбу= За (НР04 2 


4 оляной кислотой 
Таким образом; в результате т я рованный щелок— 
Олучается деминерализованная кость И. ве. 


` 


пы ЛЬ 


] 
} 














раствор, содержащий фосфорную кислоту, монокальций фосфат 
хлористый кальций. : : 

Кроме того, имеют место и побочные реакции, особенно 
ненормальном течении процесса: ты х 


22 


при 









-69(:Р0.), + Со; (Рде=асаНРО. Е 


_ Нолучаемый при этом нерастворимый дикальцийфосфат, отла. 
гаясБ на поверхности кости, закупоривает поры, в результате чего 
замедляется и даже приостанавливается дальнейший процесс ма- 
церации. . #5 : 

Для устранения взаимодействия“ между моно-и  трикальций- 
ыы необходимо непрерывно удалять мацерационный щелок. 
: ехника мацерации. Для мацерации служат деревянные чаны. 
слегка конической формы, высотой около 1,5 м, диаметром 2—25 м, снабжен. 
ные ложным дном А. Каждый чан оборудован двумя штуцерами; один в верхней‘ 
части чана; другой — с противоположной стороны в нижней части, под ложным 
дном. Во время работы нижний штуцер одного чана соединяется с верхним 
штуцером другого чана резиновым шлангом В. Кроме того, каждый чан имеет 
спускной кран ниже. уровня ложного днища для сливания кислоты после 
окончания процесса. Чаны соединены в батарею. (4—6 чанов) и работают по 


принципу противотока. - 


_ - Кслотный чан 





Рис. 183. Схема мацерации кости соляной 
кислотой. 


ноимен- 








и взрослых животных. Т 
1 кот ‚ ‘ак же быстро мацерируется 

во ъ, ее проникновения кислоты = ДИ ОВ м ны 

еличеённой ей поверхности. С увеличени 

з . ем степени измельче- 

процесс мацерации проте 

я кости кает быстрее; ‘он ускоряется п и повыше- 
и температуры кислоты и увеличении ее концентрации. Однако Бе 
ература кислоты, а также более конце 







а 


Ы -. РЕ температурных условий маце- 
т 

И = попытки ускорения процесса мацерации 

т \| путем периодического или непрерывного оробеноним О ной 

№| вчаны, сжатым воздухом. 

: Мон Для разгрузки и транспортировки продукта из мацерационных чанов це- 
04, | псообразно пользоваться вакумпневматическим устройством, . состоящим из 

| А заумнасоеа, вакуумсборника и трубопровода с ответвлениями. К вакуумсбор- 

УЖ ы Ш» шику присоединяется трубопровод < патрубками, находящимися у’ мацерацион- 
Ито || вых чанов. К патрубку присоединяется гибкий рукав с наконечником, который 
т Ух опускается в подлежащий разгрузке чан. При разрежении 600. мм рт. ст. в 

рам, ем трубопроводе открывается задвижка и все содержимое чана по рукаву и тру- 


ИЖНеЙ ча ‘по| бопроводу засасывается в вакуумсборник. 

: ОДИН м После выгрузки оссеин промывают водой для удаления остатков соляной 
О, а кислоты, хлористого кальция и солей фосфорной кислоты. Для этого он промы- 
слвания ® вается либо путем настаивания в течение 15—20 минут в холодной воде два-три 


$ чан) РА ти раза, либо в проточной воде в мездромойке. Е 
у После промывания сссеин из мойки выгружается пневматическим устрой- 

ством и передается для дальнейшей обработки в зольный чан. 
Большой интерес представляет мацерация кости фосфорной кислотой, так 
как источником фосфорной кислоты может служить трикальцийфосфат мацери- 
‚ руемой кости. Сама по себе фосфорная кислота уступает соляной, так как в 
весовом отношении фосфорной кислоты расходуется в три раза больше, чем 
соляной, кроме того, процесс мацерации фосфорной кислотой происходит го- 





раздо медленнее. 
== При обрабстке кости фосфорной кислотой последняя переводит трикаль- 
цийфосфат в растворимый монокальцийфосфат: 
Й 
Саз (Р0л):+ &Н;РО,= 36а (НеРОл 2 
1 
- Полученный мацерационный щелок обрабатывается серной кислотой: 
1ной 
я Са (Н2Р0л)2+Н2304=ба $04+2Из3Р0л 
И 
р я й : ео: 
г яр -3 Фосфорвая кислота отделяется от гипса и вновь поступает на мацерацию, 
| “тем снова регенерируется и т. д. 
ия Основным о рбтенией для широкого внедрения мацерации кости фос- 
и Форной кислотой является значительная трудность отделения  сернокислого 
р я альция от фософорной кислоты. 
й || 
м и! _ Выработка преципитата. Получаемый при мацерации 


Кости мацерированный щелок содержит в среднем 3,5—4% и 

В виде свободной фосфорной кислоты и монокальцийфосфата. т 
у регенерации фосфатов щелочь обрабатывают в ыы 

Я ом, получая при этом дикальцийфосфат, СаНР ра 29, или 

р называемый преципитат. 


и 7 50 


<>. 
- 
\ 
<= 
а 
ыы 
















“Готовый прёдий ставляет собой нерастворимый 
полой оЕЫ в. (общего) 40—42% На Ге Де 
-горошок. с. содержанием 22% , Ораство. 
`римого-РзО5:38—40%, ‘влаги 8—10%.. - 

‚_ Преципитат, содержащий большое ‚количество Фосфорной: ки 
лоты, применяется. для кормовых целей или для удобрения позы 
Поскольку. преципитат, получаемый ‘в. желатиновом производстве, 
_ не содержит мышьяка, <винца: и-редких земель, наиболее целесо, 
образно направлять его‘для кормовых целей, тем ‘более, ЧТО В Пре. 
_ципитате содержитёя усвояемой фосфорной кислоты но отношению 
к общему содержанию ее около 95%. 
ыы бработка КОСТИикислотой в клееваренном про- 
-изводстве. В клесваренном- производстве для мацерац и 
применяется сернистая кислота, при помощи которой помимо основ. 
ной цели (частичной деминерализации. кости. и набухания коллагена) 
достигается также отбелка и консервирование кости. - 
_— Действие сернистой кислоты на кость при обыкнове 
пературе.. (15°) ‚протекает. следующим . образом: 
са ее” 0 


ННОЙ Тем- 


аз (РО) +4зозеано= ба (НЕРо)г+2ба(н30:); 
При повышении температуры реакция видоизменяется: 


Са(НР0) 26а(Н50;).=2 Са НРОДСа 50;+390>*3Н50 


Выделяющийся при этом осадок дикальцийфосфата и сульфита 
кальция образует корку на’ поверхности кости, что препятствует 
дальнейшему течению процесса. 

Процесс. ведут. при 15° в деревянных чанах емкостью 3—4 т, при концен- 
трации сернистой кислоты 0,25%.» => : 

Мацерационный чан 


сернистого газа в воду, которой заливают шрот до 
цию шрота проводят двукратно, 


остающейся в кости, обработке разрущает аппаратуру (диф- 
фузоры, вакуумаппараты) и ухудшает ы 

Во время мацерации целесообразно добавлять небольшие коли- 
чества цинковой пыли (50—100 г). При этом образуется гидро 
сульфит цинка, п --2$0. 71550. соединение неустойчивое и ре 
надающееся на вещества, Збладающие сильными отбеливающим 
свойствами, 


. з х 
„ацерационный щелок не что иное, как раствор кальциевы 
солей фосфо; : 


510 


Е р ии. 
рной и' сернистой кислот очень слабой концентрац 




















позволяет ве 


И-ТоВ та 












Помимо этого, в’ щелоке содержится” незначит 
свободной `сернистой кислоты. К 
‘изза неэкономичности этой операц 


ельное^` количество 
регенерации сернистой кислоты 
ии не прибегают. ох 
ЗОЛКА И ОБЕЗЗОЛИВАНИЕ ОССЕИНА 


т, м | Мягкое” сырье после`промывания и измельчения при выработке 
| бо, ’ ›желатины и клея, а также оссеин при производстве только жела- 
М, ° тины подвергаются обработке известковым молоком  — золке. Це- 

№) лью золки является: а) максимальное набухание. сырья, облегчаю- 


ва - щее получение желатины, 6) удаление неклейдающих веществ, 
ДлЯ а содержащихся в сырье наряду с коллагеном‘’ и в) удаление-волоса 
т 0 \  иэпидермисных образований. 
уда о \ Отдельные фибриллы и волокна коллагена, которые до -обра- 
ох ища ботки известковым молоком были тесно между собой соединены, 
оет.. после золки расщепляются, разрыхляются и’. набухают. Набухшие 
вен волокна. вводе при нагревании легко. переходят в глютин. Без 
ь обработки сырья известковым молоком невозможно’ получить ни 


удовлетворительных. выходов -желатины (и мездрового клея), ни 
высокого качества готового продукта. При отсутствии золки необ- 
"(5 ходимо вести процесс. извлечения желатиндающих (клейдающих) 
; веществ из сырья при более высокой температуре и. при значитель- 
ном увеличении продолжительности процесса. При_длительном же 
нагревании сырья свыше 75—80° коллаген подвергается гидролизу, 
меняется; резко снижается желирующая и клеящая способность. готового 
Ь | продукта, и желатина приобретает темную. окраску. Золка сырья 
сы позволяет вести процесс извленения желатины при температуре 
0+ 60—75° в течение сравнительно. непродолжительного времени. 
Помимо коллагена в мягком сырье присутствуют муцины, аль- 
бумины, эластин, жир и другие неклейдающие вещества. Оставаясь 





фата я в сырье, эти вещества частично переходят в раствор вместе с глю- 
; пря тином и обусловливают ряд отрицательных свойств готового ми 
6 дукта (темный цвет, мутность, пенистость, неприятный запах и 
я заметное понижение его физико-химических показателей (вязкость, 
3-41 ыы 4 желатинизация и пр.). При золке известковое ко как я 
НИ связывает или растворяет указанные вещества. ©ластин, Е , 
Ги и Га альбумин переходят под действием щелочи в раствор, который при 
3 Сы я промывании удаляется. Жир. же образует -с -известковым- молоком 
Иа мыло. 
ие нерастворимое известковое 
ии При обработке сырья, покрытого волосом, известью волос легко 
с. удаляется. 
| и Во время золки наблюдаются. потери коллагена, Не 9 
Нее | и. Более сильные щелочи, чем Са(ОН)», 
не” | вида щелочи и концентрации. 
И : шают коллаген; кроме того, сильные ще- 
и Е астворимые мыла, ко- 
м лочи, например МаОН, образуют с жирами р Ор О 
ИИ торь Яти в готовый продукт и ухудшить ы . 
и я аи сильной щелочи взять слабой кон- 
И сли первоначальный раствор си — 
| ыстро падать по мере хода р 
ии центрации, то крепость его будет 6 Но 
к й ЦИИ и потребуется слишком частое. подкрепление рас ра, 
и й : 5 
И : 
и 
Г 
и 
К 





чрезвычайно усложнит процесс золки. Известковое молоко Са(ОН), 
является наиболее дешевым и выгодным для обработки желатиново- 
го сырья веществом, хотя оно и ведет к чрезмерной продолжи. 
тельности процесса, так как в золке участвует только растворен. 
ная гидроокись кальция, растворимость ‘которой незначительна 
=(при 15° в Гл воды растворяется 1,32 г извести). 

Весь излишек извести, даваемый в зольник, находится в нера-' 
‘створенном состоянии, и только по мере расходования растворен- 
-ной части гидроокиси кальция в раствор будут переходить новые 
ее количества. : 

Этот переход возможен только при ‘достаточно частом переме- 
шивании. Концентрация водородных ионов насыщенного раствора 
-извести соответствует рН 12—13, при которой условия для развития 
микроорганизмов мало благоприятны. При понижении рН среда 
становится более благоприятной для развития микроорганиз- 
‘мов, что может привести к полной или частичной порче сырья. 

Введенный в раствор извести коллаген поглощает Са(ОН)». Раз- 
‘личают мицеллярное и капиллярное поглощение извести. Мицел- 
‘лярное поглощение вызвано химическим действием извести как на 
коллаген, так и на вещества, ему сопутствующие. Известь с кол- 
‘лагеном дает коллагенат кальция, который при дальнейшей’ обра- 
‘ботке вновь переходит в коллаген. 6 другими же веществами 

известь образует как растворимые соединения, которые удаляются 
при промывании, так и нерастворимые, остающиеся в варочных кот- 
лах после извлечения желатины. 

Капиллярно поглощенная известь в реакцию с коллагеном не 

вступает и заполняет межволоконное пространство. 
` Количество поглощаемой извести растет до известного предела, 
затем поглощение приостанавливается. : 


щего вещества барабаны в практике применения не нашли, 

Известковое молоко для золки употребляют крепостью 9—3° Боме при со- 
отношении в зольнике между сырьем и молоком 1:1 и температуре 12—15. 
Периодически, один раз в сутки, содержимое зольника необходимо перемеши- 
вать сжатым воздухом, для чего по дну зольника укладывается барботер. 

В процессе золки периодически, через 3—6 дней, производят перезолку, 
т. е. замену отработанного известкового раствора свежим. Через каждые две- 


Наиболее целесбобразной установкой для выгрузки и транспортировки 
сырья из зольников является вакуумпневматическая установка. 
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Промывание и нейтрализация сырья. Промывание прозолённого 


сырья распадается на три фазы: а) промывание водой, 6) нейтрали- 


зация. кислотой и в) окончательное промываниё водой от избытка 
слоты и солей. , ` А 5 АСИ 
” При обработке водой от сырья отмываются механические ‘при- 
меси, щелочь, поглощенная при золке, кальциевые мыла, образовов- 
шиеся В результате реакции с известью, продукты распада белка 
тд. Наиболее: важно отмыть сырье от щелочи; РН сырья (при 
извлечении желатиндающих веществ) оказывает огромное влияние 
на качество готового продукта: отклонение от нормы вызывает 
усиленный гидролитический распад желатины при варке и сниже- 
ние ее” качества. У ив 
’ После золки набухшие коллагеновые волокна содержат погло- 
щенную известь в двух формах: в связанном виде с коллагеном 
(солеобразно связанный Са): 


МН МН? 
< - + Са (©—%— [< ] Са +2Н)0 
сон 00-2 мы 


в капиллярно поглощенной. Между свободной известью и свяЗан- 
г 5:2 - А, 1 


ной имеется равновесие. . : я ь 

Кроме того, сырье механически удерживает на своей’ поверхно- 
сти и в порах часть извести. - 

Количество извести в прозоленном сырье составляет 1,6—6% 
СаО — от веса сухого остатка. По данным Кюнтцеля; 0,3% от 
веса сухого остатка падает на связанную известь, остальное — на 
свободную, капиллярно поглощенную. в. 

Механически удерживаемая известь и соединения с известью, 
растворимые в воде, сравнительно легко удаляются промыванием 
<ырья водой. Труднее удаляется капиллярно поглощенная известь 
и очень трудно известь, вступившая В реакцию с коллагеном. 
Одним только вымыванием удалить всю известьзневозможно и для 
полного ее извлечения приходится прибегать к`нейтрализации при 
. помощи разбавленного раствора кислоты, - 

Кислота, проникающая в коллаген, насыщенный известью, ней- 
трализует капиллярно поглощенную известь с образованием солеи, 
‘легко вымываемых водой, которые при этом постепенно удаляются. 

ри этом происходит Уменьшение щелочного набухания. Далее, 

Кислота, проникая тлубже, разрушает связанную с коллагеном из” 
весть — ‘коллагенат кальция, образуя легко вымываемую кальцие- 
вую соль, которая уходит с промывными водами. Процесс’ ‘идет 
быстро с самого начала, наряду с нейтрализацией ‘поверхностных 
слоев извести: по мере проникновения в глубину ткани обеззолива- 
ние протекает все труднее и труднее. Вто время, как происходит 
диффундирование кислоты во внутренние Сл» коллагена, ‘часть 


кислоты ‘связывается с поверхностными, уже’ обеззоленными `слоя- 
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ми коллагена, вызывая кислотное набухание. Следовательно, чтобы 

достигнуть полной нейтрализации . извести, необходимо брать КИС- 

лоту ‘в избытке, против теоретически необходимого количества, в 

противном случае удаляется всего лишь 72,8% извести. 408% 

_ На практике коллаген обеззоливают соляной пе 
кислотой, которую приливают в виде слабого раствора в количестве #. 
2,5—3% от веса промываемого сырья. (в пересчете на кислоту плот. и одел 





ностью. 18° Боме). Соляная кислота. дешева, дает хорошо. раство- ру 
римую соль — хлористый кальций и, кроме того, в слабых концен- в оси 8? 
трациях почти не разрушает коллагена. Я роли 
‘Техника промывания и нейтрализации. После золки сырьё промывают в | 18а 1 
мездромойке или в гапшиле в течение четырех часов и заканчивают лишь после ес } 
того, как РН отжатой из сырья жидкости становится равным 8,2—8,5. После зе В0ДЫ 
этого сырье в два приема обрабатывают соляной кислотой (в тех же аппара- м Де 
тах) по шести часов. Общий расход кислоты — 2,5—3% от веса сырья. арки с 
После нейтрализации сливают отработанную жидкость и сырье промывают ИЕ, что 
холодной водой для удаления остатков кислоты и хлористого кальция. Промыва- у ислотн 
ние заканчивают при рН отжатой из сырья жидкости 5,8—6,2. Продолжитель- 2 фактор 
ность нейтрализации вместе с промыванием 24 часа. ЫИ фа 

тит дает ва 
ИЗВЛЕЧЕНИЕ КЛЕЙДАЮЩИХ (ЖЕЛАТИНДАЮЩИХ) ВЕЩЕСТВ = 
- Расщет 
А : Сущность процесса "ирке колл 
Е з Зв 
: Обесклеивание кости осуществляется при попеременном воздей- падает вяз 
ствии на кость пара и воды. Под действием пара во влажной ко- 5 Таким ‹ 
сти коллаген переходит в смесь глютина и желатоз, а горячая вода ачествены 
переводит эту смесь в так называемый клеевой бульон. (раствор №0 более + 


клея в воде). 


я 5$ ерехок коллагена в глютин возможен уже. при температуре к 
й жи . : 

‚ При- обесклеивании кости при температуре выше 50—70° пере- 
ход коллагена в глютин сопровождается частичным расщеплением 
| глютина с образованием продуктов его расщепления (глютоза, пеп- 
р тоны). С повышением температуры и увеличением продолжительно- 

Е сти процесса стегень расщепления глютина увеличивается. При 
глубоком гидролг-* глютина клеящая способность и способность к 
желатинированию клея сильно уменьшается, а при полном гидро- 
Лизе клей теряет свою способность склеивать и застудневать. 

Вместе с тем необходимо иметь в виду, что чистый глютин обла- 
дает низкой клеящей способностью и большой способностью к же- 
латинированию. Желатина, 





чистый глютин, а смесь жела- 
т0з с глютином. Но так как качество клея значительно ухудшает 
ся даже при умеренном расщеплении глютина, выработку клея не` 
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обходимо. вести при низких давлениях пара, относительно невысоких 


емпературах и в сравнительно короткие промежутки времени 


Для получения желатины ( 

Е из любого вида сырья) и 
мездрового клея (из мягкого сырья) сырье после золки и а 
вания нагревают с водой (варка). 

В процессе варки образующийся глютин переходит в раствор; 
одновременно идет расщепление глютина — побочный и вредный 
процесс. 

Расщепление глютина, а отсюда и ухудшение качества готово- 
го продукта усиливается с увеличением температуры и продолжи- 


_ тельности варки. 


Гидролиз глютина становится более интенсивным с увеличением 
количества присутствующей в реакции воды. При большом количе- 
‚стве воды и всех прочих равных условиях (продолжительность 
варки и температура) бульон получается более низкой концентра- 
ции, что осложняет его дальнейшую обработку. 

Кислотность сырья, подвергающегося варке,—весьма существен- 
ный фактор, влияющий на свойства желатины. Наилучший резуль- 
тат дает варка сырья при РН 5,8—6,2, при РН выше 7 происходит 
сильный гидролитический распад до аминокислот. ^ : 

‚ Расщепление глютина и падение вязкости происходят также при 
варке коллагена под давлением: чем выше давление, тем быстрее 
падает вязкость бульона, . 

Таким образом, обязательным условием для получения высоко- 
качественной желатины является быстрая варка сырья при. возмож- 
но более низких темературах. 


Техника обесклеивания кости (диффузия) 


действия на кость пара и горячей воды (темпе- 
вается диффузией, а аппараты, в которых 


06 азываются `диффузорами. = 
есклеивается кость, н ФФ цилиндрический автоклав с кони- 


Целесообразнее применять диффузоры меньшей емкоети (1 или 1,5 т), так 


ка ается \ 
а несколькими аппаратами, ‘соединенными 


между собой трубопроводами и составляющими ее батарею. `Не- 
смотря на лучшее качество клея, получаемого при ет м Дей кнвевна ея 
батарейный метод обесклеивания более выгоден, и Нана 
НЫ более высокой концентрации и обеспечивает более 1 р 


кости. : 

Батарейный метод основан на принципе ее оны 
поступает на наиболее обесклеенную КОСТЬ, им па менее обескле- 
ки клея, а образующийся слабый клеевой бульон а ботатую" клеёМ — ВОО 
енную кость. Отсюда бульон поступает на еще загруженный свежей, необес- 
итд. до тех пор, пока не попадет в аки клеем, после ‘чего на- 
клеенной костью. Здесь бульон ЦОЯ батарейном методе получают бульо- 


ется ка дальней ну т зоры, соединенные в. батарею, 
14—15%. Диффу диффузоров обычно колеблет- 
двергается попеременному воздейст- 

больше. Продолжитель- 


ся от трех до шести. В 
ВИЮ пара и горячей воды от 
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ность одного воздействия на кость пара и растворителя (горячей’ воды ‘или са. 
бого бульона) колеблется от 10 минут ‘до | часа 30 минут. Продолжительност, 
всего процесса диффузии — 18—24 часа и зависит от метода работы, размеров 
диффузоров, подготовки сырья и Т. д. . у 

Правильная подготовка полированной кости к обесклеиванию Дает возмож. 
ность применять при распаривании постепенное (ступенчатое). повышение дав. 
‚ления. пара, начиная с 0,5 ати для первых распарок и кончая 3 ати для послед- 
них. При низких давлениях остатки клея из истощенной кости трудно  извле- 
каются. - . : 

При ступенчатом давлении действию высоких температур подвергается от. 
-носительно меньшее количество глютина. . 3 

Бульоны передаются из диффузора центробежным насосом или давлением 
‘впускаемого пара. Такое перемещение бульонов позволяет повысить качество 
клея, так как сокращает перегрев клея паром. ем . 

Обесклеенная кость (паренка) после выгрузки из диффузора направляется 
„в сушильно-мельничное отделение. Паренка ‘содержит около 60% сухого веще- 
ства (преимущественно трикальцийфосфата) и около 40%; влаги, Выход сухой 
‘паренки — около 50% к весу сырой кости. При нормальной работе содержание 
`азота в паренке 0,6—0,8% от сухого вещества обесклеенной кости. Высушенная и 
размолотая паренка (костная мука) применяется в качестве минерального 
подкорма. для- животных и птиц, ‘а также для удобрения в сельском хозяйстве. 

52 с . * 

_ Техника извлечения желатины 


Варка сырья (мягкого и оссеина). после промывания и нейтрализации произ- 
водится в одностенных, чаще всего деревянных чанах, покрытых внутри листо- 
вым алюминием с глухими змеевиками на дне. Форма деревянных чанов—круг- 
лая, овальная или четырехугольная. Объем варочного чана—4—6 мз Выше 
змеевика находится ложное дно, деревянное или металлическое (лучше всего 
алюминиевое), с отверстиями диаметром 5—8 -мм. Ложное дно служит фильт- 
ром, предохраняющим трубопроводы от попадания в них кусков. сырья, 

Е В центре чана расположена дырчатая вертикальная труба, или стакан, 
служащий для улучшения циркуляции бульона. 

Одностенные чаны (деревянные и металлические) имеют ряд существенных 
недостатков. Дерево подвержено быстрому разрушению; алюминиевая обкладка 
с течением времени от неравномерного стирания дает течь, и бульон попадает в 

кладкой и загнивает. Очистка змеевиков и дна 


вынимаемых при чистке. 
уцер для спуска ‘бульона. Чан закрывается 
крышкой с вытяжкой в атмосферу. Варка происходит с циркуляцией бульона. 
Существуют два метода варки бульона: фракционный и батарейный. П 
первом способе варка происходит в одном чану отдельными фракциями путем 
повторных заливок Форячей воды и повторного сливания бульона. Каждая по- 
следующая варка производится при более высоких температурах. При таком ме- 
тоде работы получается несколько фракций бульона постепенно ухудшающегося 
качества. Первая фракция будет наилучшей, последняя—наихудшей. 
‚При батарейном методе несколько чанов 
рею, и бульон из первого чана с известным 
во второй, из второго в третий, и т. д; соде 
вышается, пока, наконец, 
концентрация. Однако эт. 
топливе, более полное из 
новой промышленности н 
методом, обладают один 
щими первым бульонам. 
ы Варка а я ты 
й, в противном случае зольность Ж в ую 
ести конденсатом сокового пара, обр’ 
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щегося при упаривании бульонов вова 
воды ДОЛЖНО быть строго дозировано, 
мость повышения температуры ил 
ражается на качестве желатины.” 


р ар Е 6—7 часов при 60°; за этот период содержа- 
ме ЕЕ при нае 6—7%. Концентрация бульона но мере варки 
возрас . дготовке сырья, в среднем, за каждый 
приблизительно, на 1%. р , дый час варки, 
° Во время.варки на пове 
сырья. Его снимают. 


В зависимости от рода`сырья и степени его подготовки количество сливов 
(варок) колеблется от 6 до 8. Температура каждой следующей варки на 5— 
10° выше температуры предыдущей варки. Две последние варки производят. при 
температуре 90—100°. . : 

Бульоны с концентрацией 5—6% желатинируют без предварительного упа- 
ривания; слабые бульоны ‘последних фракций с концентрацией 1—3% сперва 
упаривают. С 

Весь процесс варки, в зависимости от вида сырья, длится 24—36 часов. 

Табл. 73, дает примерную. характеристику варки оссеина. 


куумаппарате. Количество заливаемой 
так как избыток ее вызывает необходи- 
и. удлинения времени варки, что вредно от- 


рхность бульона всплывает жир, выделяющийся из 


Таблица 73 
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После окончания варки ‘и сливания последней чае ор еее 

остается так называемый шлям (около 10% от веса п 3%, азота—2—3%. на 

ного сырья). Шлям содержит 60—80% влаги, ЖИР нальщия и др. Для удале- 

сухое вещество; остальные примеси составлен т вакуумнасосом в шлямо- 

ния шляма последний разбавляют водой и отсасы рав ываюут верной 28: 
вый сборник. Для извлечения жира из шляма его к 


к сокой темпе- 
о клея. Клей вываривается при пон бон Высоной. т т 
ратуре и меньшем количестве фракций, чем желатина, и - 
варят при 50—60°, а в последующие > аа 
до получения ‘бульона с. концентрацией и А. 
р те , заваренная мездра, то прибегают к 
сли после третьей варки остается еще нер 0 манук, а тн 
четвертого бульона Я 
мало клея, невыгодно концентри- 

А пЛИВОЧНОЙ воды в первой и второй 
около 24 часов. 00 7” й 


ретий и четвертый бульоны, как не 3 
ровать-и поэтому они применяются. в 


‘зарках. Полный процесс варки прот Я и 
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сырья. Его снимают. 





ся при упаривании бульоно 


гв должно быть строго доз ровано, рае Количество заливаемой 
сть повышения температуры или р ток ее вызывает необходи- 


т 
ервая варка продолжается 6—7 часов при 60°: за : 
к в этот период содержа- 
= ее 6—7%. Концентрация бульона по мере КИ 
возрас г товке сырья, в среднем, за ка й 

приблизительно, на 1%. р ‚ За каждый час’ варки, 


Во время. варки на поверхность бульона всплывает жир, выделяющийся из 


В ар от рода сырья и степени: его подготовки количество сливов 
(варок) колеблется от 6 до 8. Температура каждой следующей варки на 5— 
10° выше температуры предыдущей варки. Две’ последние варки. производят. при 
температуре 90—100°. : ея тк 

Бульоны с концентрацией 5—6% желатинируют без предварительного упа- 
ривания; слабые бульоны ‘последних фракций с’ концентрацией 1—3% сперва 
упаривают. - кс: 

Весь процесс варки, в зависимости от вида сырья, длится 24—36 часов. 

Табл. 73. дает примерную характеристику варки оссеина. 
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В сет опотооаеве: 100... а 


После окончания’ варки ‘и сливания последней ‘фракции в варочном -чану 
остается так называемый шлям (около 10% от веса первоначально. я 
ного сырья). Шлям содержит 60—80% влаги, жира до. 3%, а. О 
сухое вещество; остальные примеси составляют соли кальция и др. я Уд Е 
НИЯ шляма последний разбавляют водой и отсасывают вакуумнасосом х. лямо 
вый сборник. Для извлечения жира из шляма его обрабатывают серной кис- 


лотой. Е: 

Варка клея. Клей вываривается при несколько. более высокой темпе- 
ратуре и меньшем количестве фракций, чем желатина. В течение Черого ас 
варят при 50—60°, а в последующие часы — при. 70—80°, всего около = х-— 
до получения ‘бульона с: концентрацией: 5—6%. Вторую варку ведут пр а 
ратуре на 5—10° выше, чем первую варку, третью — при киературе: ей. 
Если после третьей варки остается еще неразваренная ме то и В 
той варке кипячением. те а ри 

тв по ин-два часа. * Ц - : 
Третий и ТЕН Ы. как содержащие мало в а. ей 
ровать и поэтому они применяются вместо нех т г ке 
Варках. Полный процесс варки продолжается ‘около 2% часов. о - 
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ве > ОБРАБОТКА БУЛЬОНОВ 


Осветление' 


Клеевые бульоны из диффузоров. Клеевые бульоны, полученные 
в диффузорах, направляются из приемников непосредственно на 
упаривание. При передаче бульонов из дуффузора в диффузор 
бульоны проходят последовательно через значительные слои обес- 
клеиваемой кости и таким путем очищаются (фильтруются) и по. 
этому не нуждаются в фильтровании. 

Желатиновые бульоны и клеевые бульоны из мягкого сырья, 
Бульоны, поступающие из варочных чанов, содержат ряд примесей. 
неразварившиеся волокна, мелкую косточку, механически увлечен: 
ную при спуске бульона, а также известковые мыла, жир, ‘альбумни- 
ны, муцины и другие вещества. Примеси удаляют отстаиваниём и 
фильтрованием. На крупном производстве для этого применяются 
тарельчатые бронзовые луженые фильтрпрессы, с особой фильтру- 
ющей массой, представляющей: собой почти чистую целлюлозу с 
небольшой примесью шерстяных и асбестовых волокон.В мелком про- 
изводстве в качестве фильтра применяют целлюлозную массу на 
луженом нутч-фильтре. Обычные фильтрпрессы с плотными филь- 
трами не пригодны, так как примеси очень быстро забивают поры 
плотного фильтра. Задерживание тончайших частиц мути целлю- 
лозной массой основано на адсорбции, вследствие чего основную 
роль в действии такого фильтра играет максимальная поверхность 
его, а не плотность массы и величина отверстий в ней. 

Такие, адсорбирующие вещества, как глинозем И ЖИВОТНЫЙ 
уголь, хотя и обусловливают полную прозрачность бульона, однако 
не нашли широкого применения, так как эти вещества быстро за- 
бивают фильтры. - 

ильтрирессы для бульонов имеют 12 или 94 рамы, круглой 
формы, диаметром каждая 500 мм, с частыми  концентрическими 
бороздами для распределения бульона по всей фильтрующей пло- 
щади. Е 

Бульона фильтруется под давлением до 2 кг/см?. 

Целлюлозную массу перед’ употреблением ‘промывают горячей 
водой, затем прессуют на гидравлическом прессе, превращая её В 
«лепешки», диаметр которых соответствует диаметру. фильтра. 
Пресс работает, обычно, от водопроводной сети с давлением до 
3 кг/сме. 

_ Отработанную целлюлозную массу регенерируют в специальных 
аппаратах, в которых ее тщательно промывают горячей водой. Про- 
мытую и обработанную 4% -ной сернистой кислотой массу прессуют 
на гидравлическом прессе. : 
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А се Упаривание : 

Концентрация клеевых бульонов по зорах В 
$ | ‚› полученных в диффузорах ! 
процессе обесклеивания кости от 6 до 14%, температура желати- 
518 — : 
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изации и плавления низкая. Такие б 


Е ульоны необходимо упаривать 


концентрации, при которо 
Ю тинизацию и сушку. т можно практически осуществить 
же дкий же клей, выпускаемый 
таллерты, должен иметь концентрацию 499 Г мый в виде 
свые бульоны: упаривают до 40—50% -ной ао эти кле- 
| Из ее раю, полученных при варке мягкого сырья, 
лолько ОУЛЬ ервого слива обладает такой концентрацией (6%) 
при которой можно проводить желатинизацию и сушку. Все жа 
остальные сливы необходимо упаривать до 25—835% “ной концен- 
трации при выпуске сухого клея и до 49% -ной, при выработке клея 
таллерты. Низкая конечная концентрация мездрового клея по срав- 
нению с костяным при выработке сухого клея объясняется лучшим 
качеством мездрового клея (более высокие температуры желати- 
низации и плавления). ; : 

Желатиновые бульоны первых трех — четырех сливов концентра- 
цией 5—7% обладают такими температурами желатинизации и 
плавления, которые позволяют практически проводить последую- 
щие процессы желатинизации и сушки. 

Так как желатина очень чувствительна к повышению темпера- 
туры, то во избежание ухудшения качества готового продукта (по- 
темнение цвета) эти желатиновые бульоны не упаривают. Из та-. 

‚ких бульонов вырабатывают пищевую желатину и фотожелатину. 
Желатиновые бульоны всех. последующих сливов, с концентрацией 
ниже 2—3%, упаривают до 95—30%. Из бульонов слабых концен- 
траций вырабатывают техническую желатину. 

Упаривание бульонов в открытых ^ сосудах при атмосферном 
давлении ведет к гидролизу глютина и резкому ‘ухудшению каче- 
ства готового продукта. Этот процесс поэтому ведется, под ваку- 
умом. 


° Для уваривания клеев 
куумаппараты непрерывног 


ых бульонов наиболее пригодны трехкорпусные ва- 
о действия завода «Большевик». При применении 


трехко арата разрежение в ! корпусе 10—15 см рт. ст, темпера- 
тура М Е: ыы соответственно, 40—45 см рт. ст. и ыы 
в Ш корпусе—65—70 см и 50—55°. Расход пара на килограмм испаренной во- 


ды — 0,35—0,4 кг. - 
Лучшими конструкциями вакуумаппаратов для ня ее 
бульонов считаются те, в которых упариваемый бульон = НО НОВИа а 
НИЗКОЙ температуре, а удельный расход пара на ие а = 
тим требованиям удовлетворяют Я и двухкорпу куу 
раты с термоком й о пара. Трех 
прессией соковог р : ей 
Из-за я еоБра нии, ХОЗ и кратковременного, желатинового бульона’ при выс к 
сокового пара = 
олжительность кипения — не более 
тура кипения бульона не превышает 60°, прод: теленной воды — 08 07 кг, 


ДВ аппаратах непрерывного де в ен 
1 корпусе аки 4 см) и во втором —_ 45 55 а гы 
70 см); удельный расход пара на килограмм испаренной воды — вого 
дей а рис. 184 представлена схема двухкорпусного рата х 
Е т б пает_ по 
т ` лято! ульон посту и 
Из приемной ‘коробки 1! через поплавковый ре ее 


трубке 2 в нижнюю часть подогревателя 8 = 


т 





алюминиевые трубки. Внутри трубок ‘циркулирует поступающий снизу бульон 
снаружи трубки обогреваются паром давлением в 3 ати, который подается ы 
обогревающее пространство | корпуса через особый инжектор, называемый теп- 
ловым насосом. Внутри труббк происходит интенсивное испарение бульона; 
бульон вспенивается и соковым паром поднимается кверху, а. в верхней части 
трубок распадается на мелкие капли, увлекаемые соковым паром через трубу 4 
в отделитель 5 1 корпуса. Из отделителя соковый пар через трубу 6 направ. 
ляется к тепловому насосу 7, частично засасывается последним и поступает В 
обогревающее пространство 1 корпуса. Вся же основная масса сокового пара 
через трубку. 8 поступает в камеру И корпуса, который обогревается исключи- 
тельно соковым паром из 1 корпуса. 

‘Сгущенный бульон из отделителя 1 корпуса по трубе 10 подается в рабочее 
пространство И корпуса. Во П корпусе, в отличие от Г, отделитель* 18 является 
продолжением подогревателя. Поверхность нагрева И корпуса разделена на 





















































Рис. 184. `Двухкорпусный выпарной аппарат. 





„У 





три секции вертикальными перегородками. Над трубками находится алюминие- 
вая плита 14, которая служит отбойником для бульона и ограничивает верх от- 
дельных секций. Бульон из Г корпуса‘ поступает в низ первой секции П кор- 
пуса, вскипая выбрасывается _в отделитель, и, отделившись от. сокового пара, 
стекает через. трубку 1/5 в нижнюю часть следующей секции, откуда аналогич-. 
ным путем переходит в третью-секцию. Из последней секции сгущенный бульон 
откачивается через трубку 16.насосом 22 в отделение для консервирования. 

Выделяющийся соковый пар П корпуса собирается в отделителе и через 
трубку 17 переходит в поверхностный конденсатор 18. Сюда же по трубке 19 
отводится и конденсат из подогревателя И корпуса. Весь конденсат из конден- 
‘сатора откачивается по трубе 20 мокро-воздушным вакуумнасосом 21. Для цир- 
‘куляции бульона паровая камера П корпуса соединяется с нижней частью 
подогревателя трубкой 23. . , 

Вместо поверхностного конденсатора можно установить смесительный ба- 
рометрический конденсатор, а для откачивания воздуха применить сухо-воздуш- 
ный . вакуумнасос. . - г 





















Консервирование 






Клеевые и желатиновые бульоны являются превосходной пита“ 
тельной средой для развития микроорганизмов: достаточно бульо” 
ну простоять некоторое время в бульоносборнике, как_ количество 
микроорганизмов в нем начинает быстро увеличиваться. Так, 10 
520 х 












м _ аиным" Славина и Виноградова, ст 

\а. | й аа . й 

р № ‘араженный 200 бактерий на 1 смз и о 

зы || роже Е после 12-часового стояния.) 
м бактерий до одного миллиарда В 

А р латинизироваться “Поэтому рда и полностью теряет способность 

иж . желатиновые. бульоны : 

чт о низируемые р предварительного рии ее =. 

ча, “,| ривания, а также и все клеевые бульоны необходимо консервиро- 


вать, 
Для этой цели применяется сернистая кислота: (водный ‘раствор 
оо ангидрида $05), которая одновременно. отбеливает 
бульон. <»? ВВОДИТСЯ В бульон в виде сернистой кислоты концен- 
трацией 4—7%, при температуре 55—60? в количестве не более 
0075% на воздушно-сухую пищевую желатину и 0,2% на воздуш: 
н0-сухую техническую желатину. 

Бульон консервируют непосредственно перед розливом в формы 
для желатинизации. . 

Для консервирования клеевых бульонов применяется также сер- 
нистый ангидрид. Помимо консервирования бульон подвергают-еще 
п отбелке, для чего добавляют в бульон цинковую пыль; в резуль- 
тате взаимодействия цинка и сернистой кислоты образуется гидро- 

‚сульфит цинка, обладающий наибольшим отбеливающим свойством 
в момент своего образования. 

Частичная отбелка клея достигается и пр 
ственно сернистым газом в деревянных чана 
лучения РН бульона 5;8—5,9 в холодное время года и 
5,7 в жаркое время года. 

й клей отстаивают в чане 16— 


Консервированный и отбеленны 
зли- 
24 часа при температуре 55 60°, затем желатинируют или разл 


вают в бочки. Если галлерта перед желатинизацией. севееые В 
отстоялась, то в сухом клее наблюдается пена и пузырьки воздуха. 


Помимо $О» консервирующими вешествами дл 
Й ма- 
фенол, формалин, цинковый купорос и ДР. Однако фенол и фор 


и обработке непосред- 
х при 55—60° до. по- 
РН 56— 





Ра } 
ие и лин не находят широкого применения: феном енный т Ве 
ий я Пориилини как. било ры Е вляется слабодействующим 
у и растворяется). Цинковый же купорос я ет повышает Зольность 
ен консервантом; кроме того, он значительно = - А 
уро; клея. 
Де бака че 
е ри Желатинизация (застудневание) 4 
о ДИ ЕН: | хлаждении желатинового 
ый Желатиновый. гель образуется При оХмЬй скоростью в Зависие 
ат бульона. Этот процесс протекает» РАЗ нем желатины и от тем: 
ый мости от качества бульона, ВБдерЖАНИЯ ово 
И | . ри охлаждении во3- 


Пературных условий . 
х она -П А бес - 
Е Кривая желатинизаио" 615 бУтевывает.. что `` температура 
духом с температурой 4° (рис. " желатинизации (25°); после 
т.о Нант `конца желатинизации 


' бульона ‘быстро падает д : 
И Й Этого падение температуры замедляет до 
и у, (23°) и далее снова быстро падает. г 
я - 
Г’, 
1 ой р 
РТ 
я") 











































Скорость желатинизации увеличивается с понижени 
туры. 


На образование студня влияет не только концентрация бульона, 
но и природа самой желатины и рН бульона. Скорость желатини- 
зации и крепость. студня зависят также и от наличия в бульоне 


продуктов распада глютина. Сильно. разложившийся бульон не 
желатинизируется. 


> Оптимальная температура для желатинизации 4—5°, 


Застудневание желатиновых бульонов. Применяются алюминиевые формы 
или формы, ‚охлаждаемые жидкостью или воздухом. 

“Рормы устанавливают в специальных этажерочных шкафах, по которым 
циркулирует охлажденная вода, которая подается на верхний этаж, с верхнего 
этажа самотеком переходит на следующий и с нижнего уходит в канализацию, 

При. охлаждении. воздухом формы 
устанавливают в холодильной камере на 
стеллажах. Охлаждение ведут при темпа. 
ратуре 4—5°. Желатинизация при воз- 
душном охлаждении менее экономична 
вследствие низкого коэфициента- тепло- 
передачи. Достоинством такой желатини- 
зации являются более хорошие санитар- 
ные условия, чем при охлаждении в эта- 
жерочных шкафах. 

Наиболее рациональным методом 
желатинизации является охлаждение же- 
латиновых бульонов в баках-желатини- 
заторах при циркуляции охлаждающего 
рассола или ледяной воды. Глубокие 
формы подвешиваются к специальной 
раме и погружаются в бак-желатиниза- 


ем темпера. 





4 
42 
41 
С 
$ 
м 
я 
94 
м 
я 
Г] 
р. 
№ 
, 

4 


чЧеы У поднимаемых или опускаемых краном 
—зы. 


ева 185. Кривая желатинизации. оном из сборника с помощью гибкого 


ормы студень выпадает в виде бру- 
ска, который поступает на резку. 
Застудневание клеевых бульонов. Для этой 


ного конца корыта, проходит под’ рамками, охлаждая клей, и выходит с дру- 
гого конца. Обычный размер рамок 640 Х 395 мм. Е 

Для производства 100 кг сухого клея в сутки требуется разливной стол © 
поверхностью охлаждающих стекол около 5 м2. 

Продолжительность жел 
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ТЫ происходит 
Проходя к 
длинные полос! 
на отдельные } 
под этой лент“ 
При обрат 
ывки. 


ИОНальНых Л 
ЯЕтСЯ ОхлаЖДанЕ 
в в бакахжиит 





о р Оу олашое колесо сложены 
о клея 80 тп 
и ри температуре 8—10° 
р сы р ЕЕ со стекол очень трудоемки и, И Е: 
я летом о дляется. Поэтому значительно более выгодным яв- 
я желатинизация в баках-желатинизаторах. 


Ски г 
дукта и качества студня: пищевую желатину режут на плитки толщиной от 1,5 
а технические сорта желатины — от 3 до 5 мм, клей —13—14 мм. Плит- 


ки раскладывают на алюминиевые (желатина) или веревочные (клей) сетки, 


которые У 
Непрерывная желатинизация. Установка (рис. 186) непрерывной желатини- 


Г | зе 
Рис. 186. Схема непрерывной келатививаций, 


зации и резки состоит из непрерывнодвижущейся резиновой или металлической 
ленты [, с одной стороны которой наливается через фильеру 2 из бачка 8 
бульон. Лента заключена в короб 4, где проложены трубы с циркулирующим 
охлаждающим рассолом, и продувается холодный воздух. На этом участке лен- 
ты происходит застудневание бульона. 

Проходя короб, студень на ленте разрезается вращающимися ножами 5, на 
длинные полосы, последние. переходят на вторую ленту 6 и ножами разрезаются 
на отдельные листы, затем автоматически укладываются на сетку, движущуюся 
под этой лентой. ; 

При обратном ходе лента пр! 
МЫВКИ. 





























оходит через ванну с теплой водой для про- 


Сушка 


В процессе сушки содержание влаги в продукте доводят, при- 
мерно, до 15% (воздушно-сухое состояние) с тем, чтобы получить 
клей и желатину, которые могут без загнивания и порчи выдержать 


длительное хранение и перевозку. 
Клей и желатину обрабатывают нагретым воздухом в канальных 


сушилках. 

С повышением температуры скорость сушки Щи 
однако такое повышение возможно только до т а, 
определяемого температурой плавления студня, Быт р 
качества студня и от содержания в нем клея. ы- В 
ый интервал сушки для различных сор р 
5°. 


м толщины 
Продолжительность Сушки в03 г ы 

плитки не пропорционально, ас ке. на на тг 

Скорость сушки в Течение всег я 87. 9 


процесса 
Га сисходит В начале : . 
ние ффузия паров воды изнутри плитки к поверх 


мере высушивания ди ленкой, плохо 
Нос замедляется, О на ет интенсивно 
ее ВОДЯНЫХ паров, ПР лержание сухого вещества в 
ВП о тех я ая оввНЬ 
к первые три часа 3 Те О Побтшаяся зав удел Че 
медленно. ° * т 

















Канальная или туннельная сушилка (рис. 188) представляет со. 
бой длинный канал (20—50 м), поперечное сечение 


‚ Вагоне- 
И межд 
ДВУМ уУзко- 
гко откры- 


ровой калорифер ДЛЯ 
подогревания воздуха, на другом конце — вентилятор, 


который 

= просасывает через канал нагретый 

09) воздух. Сушка ведется по прин- 

080 ципу противотока. Вагонетки с 

ат сырыми плитками клея (жела- 

и тины) поступают в канал со сто. 
> 


роны вентилятора и, по мере высу- 
шивания, передвигаются к калори- 
феру. `Вагонетки с высушенным 
клеем или желатиной выкаты- 
р 8 4 зы Ваются через ‘двери из сушилки в 
упаковочное отделение. 

Наиболее благоприятным тем- 
пературным режимом сушки счи- 
тается такой: температура поступающего из калорифера воздуха 
25—36° и температура удаляемого из сушилки воздуха —15—90°: 
относительная влажность отработанного воздуха должна колебать- 
ся в пределах 70—75%. Скорость движения воздуха в сушильном 






Рис. 187. Кривая сушки желатины. 





Рис. 188. Канальная сушилка. 


канале колеблется в пределах от 1,5 
шей скорости высохшие листки жела 
Кроме того, сильный поток воздуха 
сушку и тем самы 


до 4 м в минуту. При боль- 
тины будут слетать с сеток. 
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иообразно_ 
для сушки. п 
пературы. 0 








лагоприятны 
УЖИМОМ СО 
лорифера вит 
воздуха 15 
3 ДОЛЖНО 
духа 3 0 
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винток`и ‘концентрации галлерты: Средняя продолжительность 
сушки плиточного клея концентрацией 40—50% и толщиной 8 мм 
колеблется зимой от 5 до 8 суток, а летом — от 10 до 12 суток. 
Средняя продолжительность сушки пищевой и фотографической 
желатины колеблется от 8 до 12 часов, технической — от 16 до 
94 часов. . 

Для ускорения сушки плиточного клея целесообразно вести про- 
цесс в Две стадии. Предварительной сушкой, в течение 4—5 дней, 
при температуре у калорифера 35° и у вентилятора 20° из клея уда- 
ляют основную массу воды и доводят содержание влаги в клее до 
95—30%, после чего переводят вагонетки с клеем в. особые. каналы 
(вторая стадия) для высушивания «полусухого» клея при более 
высокой температуре (38—40°). Такой «полусухой» клей плавится 
при температуре 50—60° и поэтому позволяет вести процесс сушки 
при температуре 38—40°. Обмен воздуха в горячем канале должен 
быть в три—четыре раза меньше обмена воздуха в «холодном» ка- 
нале (первой стадии). 

Для повышения производительности сушилок и для того, чтобы 
процесс сушки сделать независимым от атмосферных условий, `це- 
лесообразно применить кондиционирование воздуха с тем, чтобы 
для сушки пользоваться воздухом определенной влажности. и тем- 
пературы. При применении для сушки кондиционированного возду- 
ха процесс ведут в две фазы: в первой фазе высушивается легко 
удаляемая влага до образования на поверхности высушиваемого 
листа желатины твердой пленки. Этот процесс протекает при более 
низкой температуре. Вторая фаза ведется. при повышенной темпе- 
ратуре. :: 

При производстве желатины засасываемый наружный воздух 
должен быть очищен от механических загрязнении (пыль, копоть, 
и др.) и от бактериальной флоры. Из различных систем фильтров 
зарекомендовали себя висциновые фильтры. 


Обезжиривание костных бульонов 


ет содержание жира в костном 


0б й стандарт допуска ) 
Е } ое вещество. Этому требова- 


клее от 0,3 до 0,5% на абсолютно сух 
нию Ах удовлетворяет клей, получаемый из Е а: 
ренной экстракцией. Без предварительной ор 
жит значи: более высокое колич ра. р Нее - 
По  ебиему, виду такая галлерта представляет СО о. 
студень коричневого цвета с мутномолочным отт ем т 
‘ленок вызывается жиром, эмульгированным в р ре ке 
Таличием жира объясняется и сравнительно невысокая температур 


плавления и желатинирования клея. 
и 
Для более полного извлечения жира ИЗ ых И 
отсутствии предварительной экстракции кости В 
исследовательский институт мясной промышлен В 
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ского процесса: 


водная варка кости ——-> съем жира 
‚_ отстаивание бульона —— > съем жира 
. сепарирование —— = жировая фракция 


упаривание бульона 


По консервирование галлерты 


бульоне не превышало 2—2,5% на сухое вещество. 


`6б/ мин. 


уменьшается. : 


ватого оттенка. 






` 





проделанной работы, -предлагает следующую схему технологиче. 








— Отстаивание бульона следует проводить в течение трех 
часов при 80—85? с тем, чтобы содержание остаточного жира в 






‚ Сепарирование бульона. Для удаления жира, эмуль: 
гированного в бульоне, и доведения его остатка до количества, 
близкого к требованиям стандарта (0,5% на сухое вещество или 
при концентрации бульона 3,5% — около 0,02% жира в бульоне) 
бульон должен подвергнуться сепарированию при 8500—10000 










`°. Температура бульона во время сепарирования —80—85°. При 
пониженной температуре количество извлекаемого жира резко 






Клей в виде плиток, полученный из бульона, обезжиренного се- 
парированием, резко отличается по внешнему виду от клея из 
: необезжиренного бульона. Плитки получаются прозрачные, красно- 












тона, обезжиренное 
нему виду тим! 
тся прозрачные 





ГЛАВА ХУ! 
‚ ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРЕРАБОТКИ КРОВИ 


НОМЕНКЛАТУРА КРОВЯНЫХ ФАБРИКАТОВ И ИХ ПРИМЕНЕНИЕ 

Кровь сельскохозяйственных животных является ценным сырьем 
для выработки ряда пищевых, лечебных и технических фабрика- 
тов. 

Из крови вырабатываются кровяные колбасы, пирожки, котле- 


° ты, зильцы, паштеты и другие продукты. Кроме ‘того, из крови 


можно получить различные сладкие блюда в сухом виде — кисель, 
желе. г 

Из высушенной кровяной сыворотки получают светлый пищевой 
альбумин, применяемый в кондитерской промышленности (для за- 
мены яичного белка при приготовлении пастилы, печения и т. п.), а 
также в фармацевтической, в качестве составной части некоторых 
лекарственных препаратов‘ (таннальбина, железистого альбумина- 


та и др). . 
К лечебным фабрикатам из крови относятся гематоген и фер- 


рогематоген. 
Большое значение имеет кровь, как сырье для получения кровя- 
ной муки, являющейся высококалорийным, легко усвояемым и очень 
ценным кормовым продуктом, особенно для ве и я =. ты 
`° Из крови получают также черный технический альбумин, 
лый технический альбумин, сунальбин. ‹ 
Черный технический альбумин используется главным образом 


й я 
на изготовление клея для склейки фанеры. ..- и м 
большой прочностью и значительной водоупор не 
няется также для изготовления пластических масс 
ож. 
промышленности при отделке к >: 
ь СВезлый НИЧЬСНВЬ альбумин находит применение в тексти 
еее Е пеажлоей белков крови контак- 
Сунальбин получается путе! > 
том Перо И ый кислотой и используетея в промышленн 


пластических масс. и веществами кровь применяется 

Консервированн юшленности для изготовления 
непосредственно в ерного технического аль- 
клея или же направляе 
бумина. . : 


ая химическим 


фанерной промыш 
тся на выработку Ч 








ТРЕБОВАНИЯ, ПРЕДЪЯВЛЯЕМЫЕ К ГОТОВЫМ_ ФАБРИКАТАМ 








































Ценность альбумина (технического и пищевого) определяется о д 
тем, в какой степени в готовом продукте сохранились свойства й, р 

белков, содержащихся в сырой крови. Поэтому стандарт преду- Пе 
сматривает содержание в альбуминах растворимых белковых ве- р крови 
ществ в количествах не меньше определенного предела. Так, в пи- р’ две Чатиии 
щевом альбумине их должно быть не менее 85% (в высшем сорте) иг. ОЖ 
и 80% (в Г сорте); в техническом. альбумине, в пылевидном, т. з, р дер 
получаемом в распылительных сушилках, не менее 85% в высшем и отиобИ, 

“ворте и 75% в [ сорте и в кристаллическом, т. е. получаемом в ы вещ 
камерных или канальных сушилках, 70% в Г сорте и 60% во в "держа 
Г оорте. : _ о 
Во избежание порчи готового продукта при транспортировке и ы и химИЧе 
хранении стандарт ставит следующие пределы содержанию влаги в и очка ГЛ 
альбуминах: 10%. (в пищевом), 11% (в техническом, пылевидном) т а Эр 

и 13% (в техническом, кристаллическом). .. побина. 
`В консервированной крови по тем же причинам должно быть не ‚№ 123 м 
менее 10—15% растворимых белковых веществ при минимальном зитрощитову. 

содержании сухого остатка 11—16%. : : дов 
Ценность кровяной муки характеризуется, аналогично мясной Солевой с 
муке, содержанием” белковых веществ, количество которых должно | мазмы: В По 
быть не менее 81% в Г сорте и 74% во П. - _ ‘ол Калия, | 
ев Эритроцит 
‚; ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА КРОВИ ящиеся в 
Со кро Пу, та 06 
тя став крови 3: 10-7 ) 
ей Кровь состоит из жидкой части — кровяной плазмы и из взве- оолеетери 
И шенных в ней форменных элементов. Соотношение плазмы и фор- т так ка) 
] менных элементов разное у различных животных (табл. 74). т еАИЯХ | 
} Во . а. Таблица: 74 








| Е 
и Содержание в крови (в %) 
Виды животных 








форменных 
элементов 


плазмы 








° Крупный рогатый скот... ... 63,0 37,0 
Мелкий рогатый скот... ..:%.. 72,0 28,0 
ПоЗЗОвИНЬЙ: Нана тей ТО 55,4 43,6 


И : Е ‚ Форменные элементы | 
Я К форменным элементам относятся крас ые кровяные тельца — 
и эритроциты, белые кровяные тельца — лей’оциты и кровяные пла- 
ее СТиНкКи. } о . р - : 
С - Г Эритроциты — небольшие. яйцевидные безъядерные образ0” з 
вания. Количество эритроцитов в крови огромно; так в 1 мм®. Ро” ] 


$28 











ся, аналогично 
Ичество которых дит 


„ТВА КРОВИ 





слотой распадается на бел- 
ковое вещество — глобин (94%) и вещество небелкового характе- 


р содержащее в своей молекуле железо-солянокислый гемин 
(4,5%). Глобин обладает слабокислой реакцией и по своим физиче- 
ским и химическим свойствам подобен альбуминам. Изоэлектриче- 
кая точка глобина лежит при рН 6,9—7. После удаления гемо- 
глобина из эритроцитов остается бесцветная масса, которую обыч- 
10 называют Стромой эритроцитов, составляющей 2—9.5% веса 
эритроцитов; сухой остаток ее содержит 66% белков и 33% липой- 
дов; остающееся количество падает на неорганические вещества. 

Солевой состав эритроцитов отличается от солевого состава 
плазмы: в последней преобладают соли натрия, в эритроцитах — 
соли калия. ва 

Эритроциты одеты полупроницаемой оболочкой, в силу чего на- 
ходящиеся в них в свободном виде соли не уходят ‘из них По Зава- 
рину, эта оболочка очень тонка (толщина ее не превышает 
3,3 * 10-7 см) и состоит из ‘протеинов и липоидов, главным образом 
из холестерина. Часть гемоглобина очень непрочно связана со стро- 
Мой, так как легко удаляется из эритроцитов при незначительных 
изменениях физико-химических свойств среды, окружающей эри- 
троцит, например при уменышении `осмотического давления. 2 

Однако другая часть гемоглобина связана с ярые: = 
лее прочно и остается в строме при наличии условий, == . 
Удаление первой части гемоглобина, например, при о ; =. - ты 
нии эритроцитов в наиболее гипотоническом раствор 


мощью сверхцентрофуги. _ 
рода освобождения гемоглобина из эритроцитов и переход 


‘го в плазму называется б 
р ет гемоглобина. 

и р ОРДИИТЬЯВНО стоянии крови, при ыы. 
Встряхивании или сжатии, а также при ант их 
некоторыми химическими веществами, На будучи растворимы- 
гемолизирующее действие вызывается тем, внутрь эритроцитов, пе- 
Ми в липоидах оболочки, они ри роет 
вышают в них осмотическое давление и К таким веществаме веке 
ступление в них воды и разрыв о е того, к гемолизинам от- 
Сятся спирт, глицерин, серный эфир. Кро паие лиана ОВО 
носятся также вещества, химически разру 
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34. Технология мяса и мясопродуктов. 


гемолизом. `В результате гемолиза . 











лочку эритроцитев: (мыла, липолитические ферменты и некоторые 
яды). аесх Е 

При частичном гемолизе, когда выделена часть гемоглобина, 
связанная со стромой непрочно, плазму можно отделить от уцелев. 
шей массы форменных элементов, но при этом она получается 
интенсивно окрашенной в красный цвет. 

При полном гемолизе, который -достигается полным разруше- 
нием эритроцитов, кровь разделить на составные части невозможно, 
такая кровь представляет собой однородную ярко окрашенную 
жидкость. Находящийся в эритроците гемоглобин, весь или в своей 
преобладающей части, лабильно связан со стромой: вместо свобод. 
ного гемоглобина в эритроците находится так называемый гемо- 
строматин, представляющий собою скорее коллоидальный комплекс, 
чем настоящее химическое соединение. Кроме двух основных ком- 

` понентов — гемоглобина и строматина — в нем принимают также 
участие некоторые из содержащихся в эритроците липоидов. 

При гипотоническом -гемолизе одновременно с повреждением 
оболочки эритроцита происходит распад гемостроматина. Чем силь- 
нее гипотония, тем глубже идет этот распад, тем большая часть 
связанного стромой гемоглобина отщепляется и переходит в ра- 
створ. : 

По данным проф. Рубинштейна, количество гемоглобина, кото- 
рый после гемолиза остается связанным со стромой, достигает 
35—50% от его ‘исходного содержания в неповрежденном эритро- 
ците. В наиболее гипотонических растворах оно снижается до 
15—20%. 

Лейкоциты состоят из шарообразных комочков клейкой 
однородной. или. зернистой мягкой, легкоподвижной, лишенной обо- 
лочки, протоплазмы. Диаметр лейкоцитов от 5 до 20 и; в 1 мм 
крови их содержится от 6 до -14 тыс., в зависимости от вида 
животного; у крупного рогатого скота 8 тыс., у мелкого рогатого 
скота 9 тыс. и свиней 11 тыс. Лейкоциты по удельному весу легче 
эритроцитов. 

Лейкоциты содержат альбумин,  глоб 
кроме того, они содержат энзимы, . 

Тромбоциты бесцветны, клейки, диаметром 2—3 в. имеют 
различную, легко изменяемую форму. В 1 ммз крови содержится: 
У крупного рогатого скота 400 тыс., у мелкого рогатого скота 
390 тыс. и у свиней 240 тыс. тромбоцитов. Тромбоциты принадле- 
жат к элементарным тельцам, т. е. клеткам, причем в каждой кро- 
вяной пластинке имеется ядро; они состоят из белка, связанного с 
кефалином, и играют большую роль в свертывании крови. 


улин и нуклеопротеиды; 


Кровяная плазма 3 
Кровяная плазма содержит от 90 до 93 % воды и 7—10% сухого 
вещества. : 
Белки плазмы состоят из фибриногена, сывороточного глобули 
на и сывороточного альбумина. 
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показано в табл. 75. р азме животных 


Таблица 75 















































ЗЕ Крупный | Мелкий = 
Ве 2 рогатый рогатый Свиньи 
скот скот 
оо. те в. % 8 9 
Фибриноген, сз. 5. ао, 0,6 0,46 == = 0,65 
Глобулин +: сазан. Оса С: | 2,9 3,0 2,98 
Альбумин Бе” Позник НЫ Пр ее 3,61 3,83 4,42 


Фибриноген принадлежит к числу глобулинов, но в проти- 
воположность другим глобулинам, осаждается насыщенным раство- 
ром МаС[. При свертывании крови фибриноген переходит в 
фибрин, имеющий студенистый вид при покойном свертывании 
и вид эластических нитей и волокон при взбалтывании. Фибрин 
нерасворим в воде и 1%-ных растворах нейтральных солей, но 
растворяется в 5—10%-ных растворах хлористого ‘натрия и 1% -ном 
растворе фтористого натрия. Фибрин легко растворим в разведен- 
ных щелочах. Фибриноген свертывается при 64°. - 

Сывороточный глобулин сполна высаливается Ме$ О 
и равным объемом насыщенного раствора (МНа)› $О.. Глобулин 
нерастворим в воде, но растворяется в нейтральных солях (8—10% 
МаС]), слабых растворах кислот и щелочей. В чистой воде глобу- 
лин свертывается ‘при 75°; в нем содержитея до 1,1% серы. 

Сывороточный альбумин свертывается в чистой воде 
при 50°, добавление солей повышает температуру свертывания: в 
5%-ном Мас! свертывается при 72—75°. Альбумин растворяется в 
зоде, разбавленных солевых растворах и разбавленных растворах 
щелочей и кислот, из которых может быть осажден концентриро- 
ванными кислотами или солями. В альбумине содержание серы до- 
Ходит.до: 1,94... сама. = о ОВО 

В плазме помимо белковых веществ 
азотистые вещества. Азот этих веществ — так называемый ост а- 
Точный азот, или небелковый азот — содержится в кровяной 
плазме в количестве 0,02—0;035%. К остаточному. азоту относятся 
мочевина, мочевая кислота, аминокислоты, альбумозы (пептоны), 
аммиак, креатин, креатинин, пуриновые основания, гиппуровая кис- 
лота и А, 

а веществ. в плазме содержатся и безазоти- 

Стые органические вещества: глюкоза, РР = 

Среднем в кровяной плазме мясных животных содержится глю- 
козы 0,1—0,12%. 

кровяной плазме содержится в небол 

Ная кислота: у крупного и мелкого р 

100 смз иу свиней —43,1 мг. 
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Содержание жиров и липоидов в кровяной плазме зависит от 
ксличества и качества принимаемой пищи. В среднем оно состав- 
ляет: у крупного рогатого скота 0,09%, у мелкого рогатого скота 
0,13% иу свиней 0,19%. Кроме нейтральных жиров в кровяной 
плазме содержатся в небольшом количестве свободные жирные кис. 
лоты, лецитин около 0,18% и холестерин (как свободный, так и в 
виде холестеридов) 0,04—0,12%. 

Окраска плазмы сы от содержания в ней пигментов: у 
крупного рогатого скота +- красно-желтая, у свиней — Почти бес- 
цветная. Цвет плазмы обусловливается наличием в неи кароти- 
на и ксантофилла. Кроме того, в плазме находятся следы 
билирубина. В крови крупного ‘рогатого скоха. преобладает 
каротин, в крови свиней — липохромы почти отсутствуют. 

В кровяной плазме находится ряд ферментов. В крови обна- 
ружены кроме тромбина (вернее, протромбина), который при- 
нимает участие в процессе свертывания крови, амилаза, рас- 
щепляющая крахмал и гликоген, липаза и протеолетиче- 
ские-и пептолитические. ферменты. 

В состав минеральных веществ плазмы входят натрий, хлор 
кальций, фосфорная кислота, калий. Минеральные вещества опре- 
деляют осмотическое давление крови. 


Общий химический состав крови 


Химический состав’ крови, плазмы и форменных элементов у 
крупного рогатого скота, мелкого рогатого скота и свиней несколь- 
ко различен. Химический состав крови, плазмы и форменных эле- 
ментов у крупного рогатого скота дается в табл. 76. : 


Таблица 76 








Содержание (в %) 





Составные части крови 

















цельной кровяной | форменных 
крови плазмы элементов 
Вода ме ры сы ПЗ, 80,39 91,36 59,18 
ухойостаток итог ра 19,11 8,64 40,82 
В том числе: 
ЕМОЛО бинт рее орляае ПИ 10,31 = 31,67 
Белковые вещества... ....... 6,9. 7,25 ев 
Био Ва Ве Во ищи 0,07 0,1 = 
Жир и липоиды .......... 0,48 0,38 0,71 
Минеральные вещества... .... 0,82 0,85 0,68 


Физические свойства крови 


Удельный вес крови сельскохозяйственных животных колеблет- 
ся между 1,052 и 1,060; удельный вес плазмы — 1,027—1,034; 
удельный вес кровяных телец — 1,09—1,08. Вследствие разницы В 
удельных весах плазмы и эритроци\ов последние оседают при спо- 
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эритроцитов 
38° равна 
кота — 1, 
Удель 
ванной —0, 
Реакц 
щелочных 6 
того скота. 
Вкус 
8 плазме М 













4 
8 
в №\| те. плазмы, лишенной ы ео 
ох т днического, АИС и 1,0244. ДелЬНЫй вес ФИБА 
АЙ т] с фи 
ый м Криоскопическая точка Ин крови. 0.7.08 
о животных. Замерзание крови не вл 6°, почти одинаковая у всех 
в,  дующее оттаивание производ! яет на ее качество, если п 
№ ЕО дить постепенно. “ о 
о ическое давлени . 
а Электропроводность р 
| М > 
Эд, "| значительная и поэтому кропроводноея Е = 
те ь | ше, чем плазмы. Электропроводность т ть цельной крови мень- 
у & электропроводность плазмы.—100:10— рови равна 40—60. 10-*, 
Ры В | 
о язкость крови зависит от со 
ор ществ и от числа и объема НЕ Лет Е ПЕ нае. 
м 1 | ‘ных условиях вязкость зависит тон. ПРИ ЕЦ: 
за а о от количества эритроцитов. Вязкость 
од’ льше вязкости плазмы. Вяз 
и 38° равна 5°Э; вязкость к й 2. 
ровяной сыворотки круп 
И т —1,75°; вязкость дефибринированной ОН 2559 о 
№ дельная теплота цельной к фи 
д рови 0,88 кал., дефибри - 
щества о ванной —0,9, сыворотки 0,95 и форменных элементов о ее 
Реакция крови — слабощелочная, из-за _ наличия в ней 
О бикарбонатов. По Кудрявцеву, РН крови крупного рога- 
у Ве — мелкого рогатого скота 7,49 и свиней 7,47. - 
ви — соленый, за Й 
Ем а Е о ‚ зависящий от наличия растворенной 
ней р : 
эменных р. 
умен Свертывание крови 
й в 
Я Кровь, выпущенная из кровеносных сосудов, начинает через 
две-три минуты свертываться. Скорость свертывания крови различ- 





ных: у крупного рогатого скота она составляет 
и —3,5 минуты и у мелкого рогатого скота — 


2,5 минуты. . 
Свертывание крови заключается в том, что содержащийся в 


кровяной плазме фибриноген переходит В фибрин, состоящий из 
плотных переплетающихся волокон, образующих густую сеть. В пет- 
лях этой сети удерживаются форменные элементы крови и осталь- 
| ная часть плазмы в виде студнеобразного сгустка, называемого 
кровяным сгустком. При стоянии, вследствие того, что волокна 
ибрина укорачиваются, кровяной сгусток постепенно стягивается 
и из сгустка выделяется желтоватая жидкость:— ВРОВЯНая сну 
ротка, которая отличается от плазмы отсутствием фибриногена. 
При энергичном перемешивании свежевыпущенной крови фибрин 
выпадает в виде отдельных нитей и наматывается на лопасти ме- 


на у разных живот 
6,5 минуты, у свинь 





№ фибринирова 
Кровь, лишенная фибрина, называется Де ин . 
ней. Процесс дефибринирования играет огромную роль В техноло- 
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гии переработки крови, так как без. этого процесса из свернувшей. 
ся крови нельзя было бы получить многих кровяных Ффабри- 
катов. . т 


= оз 


_Сверт ывание является сложным физико-химическим процессом, 
- ик: 
которы окончательно . (в. деталях) не выяснен. 


плазме содержатся кальциевые. соли и тромбоген. В тром- 
жится тромбокиназа. Пока кровь находится внутри кро- 
веносных сосудов с нормальными здоровыми стенками, она не свертывается, В 
нормальной кровяной плазме содержатся вещества, задерживающие свертывание 
крови. . В» последней присутствует антитромбин, относящийся к. тромбину, 
как антифермент. Антитромбин стоек при 60° и разрушается при 80°. В крови 
найден также антипротромбин; он близок по своим свойствам к гепа- 
рину. Когда же кровь, вытекая из. кровеносных сосудов, соприкасается с ка. 
кой-нибудь смачивающейся поверхностью, тромбоциты разрушаются и из них ос. 
вобождается. тромбокиназа. $ 

‚ Под влиянием тромбокиназы и в присутствии солей кальция из содержа- 
‘щегося в плазме тромбогена образуется тромбин, который превращает раство- 
римый фибриноген в нерастворимый фибрин, выпадающий в осадок. 


: Таким. образом, механизм свертывания крови может быть представлен сле- 
‚лующей схемой: \ 






Плазма Тромбоциты 


фибриноген 


За 


——— 
ионы кальция -> тромбоген <- тромбокиназа 





г. ы ‘тромбин 
ибрин 


Свертывание ‘крови можно замедлить различными способами: 
действием холода, углекислого газа и прибавлением различных хи- 
мических веществ. Задержка свертывания крови, так называемая 
стабилизация крови, имеет. в технологии переработки крови суще- 
ственное значение. 

При стабилизации холодом кровь 
„ленно охлаждается до —3 — (—4°). 

Углекислый газ замедляет све 
„тельно большой концентрации. 

Действие химических веществ, замедляющих све 

и применяемых. в. промышленности, 
‚действия иона кальция на тромбоген 
рами некоторых солей. 
- ‚Ускорение свертывания крови может быть вызвано 
`наличием шероховатостей. на стенках кровесборочных сосудов, при- 
сутствием в них остатков свернувшейся крови, а также повышением 
температуры. Так, при 13,7° свертывание наступает через 18,5 ми- 
нуты, а при 39,8° — через 2,75 минуты. Е 


после выпуска из туши немед- 
ртывание крови только в сравни- 


ртывание крови 
основывается на уничтожении 
путем его осаждения раство- 


; МЕТОДЫ ПРЕДВАРИТЕЛЬНОЙ ОБРАБОТКИ КРОВИ 
а) Применение методов предварительной обработк 

и крови в за- 
висимости от характера фабрикатов. Кровь является РЖ пи- 
тательной средой для микроорганизмов, в, результате жизнедеятель. 
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риобретает сначала кислую реакцию, а 


затем щелочную. В кислой стадии белки крови` распадаются, глав- 


ным образом до аминокислот, которые в процессе дальнейшего раз- 
ложения дают конечные продукты гнилостного распада. 


Огромное значение для получения хорошего качества ‘продукции 
имеет поддержание должного санитарного режима: чем хуже сани- 
тарные условия переработки крови; тем быстрее кровь’ портится и 
загнивает. . 

Вне зависимости от характера вырабатываемой' продукции’ не- 
обходимо или предотвратить свертывание крови, или выделить из 
крови фибрин с получением жидкой. дефибринированной крови, т. е. 
либо стабилизовать кровь, ‘либо дефибринировать ее. При стабили- 
зации путем введения в кровь некоторых химических веществ полу- 
чают несвертывающуюся кровь. При дефибринировании путем меха- 
нического воздействия на кровь выделяют сырой фибрин, а затем 
отделяют сырой фирбин` от жидкой крови. { , 

Выход сырого ‘фибрина при дефибринировании в условиях про- 
изводства составляет 8—10% к весу сырой крови, так как сырой 
фибрин влажен и увлекает другие составные части крови. е 

6) Стабилизация крови более-выгодна, чем дефибринирование, 
так как она упрощает обработку и повышает выход крови. Однако в 
силу дороговизны и дефицитности большинства химических веществ, 
применяемых при стабилизации крови, или гемолизирующего м 
действия и сравнительно непродолжительной стабильности ров 
при применении дешевых стабилизаторов, этот метод не нашел и 
еще широкого применения в производстве и В рвы =. 
основным методом переработки является способ механического д 


фибринирования крови. 
ом для пи: 
им стабилизатор 
он ь лимонной кислоты. Этот 


й : атровая сол 
Щевой крови является натр а Се. ыы 


в количестве 0,2 
стабилизатор применяется а 


ном водном растворе. Продолжительн и 
ком состоянии при’ действии” этого - стаои 


суток Е 
оговизна, а 
Недостатком лимоннокислого натрия и рования а 
также то, что через некоторое время после - . м рнснант еж. 
зованной крови в светлой сыворотке ‘и раствор 


Тов образуется фибрин- 
орных 

Хх - абилизатором является также препарат фосфор! 
ры в которого входят двухоснов- 
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рий (40%). Фибризол применяется в водном 10- 
Стабилизованная`фибризолом кровь может сохран 
4—5° в течение пяти суток. 


На практике обычно ограничиваются применением стабилизации 
только для пищевой крови, идущей для производства колбасных 
фабрикатов, пирожков и различных кулинарных изделий. В каче. 
‘стве стабилизатора применяют насыщенный раствор поваренной 
соли (300 г Мас! на 1 л воды) в количестве 10% к весу цельной 
крови, так как в данном случае нарушение структуры форменных 
элементов крови и сравнительно высокое содержание в ней соли 
‘не имеет практического значения. 


Продолжительность действия МаС|! как стабилизатора крови 
одни-двое суток. 


Стабилизация технической крови производится 
пирофосфорным натрием — продажным или полученным путем про. 
каливания фосфорнокислого натрия (двузамещенного). Стабилиза. 
ции может подвергаться кровь, идущая на выработку технического 


альбумина, а также кровь, предназначенная для консервирования 
крезолом или фенолом. 


в) Дефибринирование. Кровь дефибринируется механическим 


способом на дробильных машинах или вручную — взбиванием 
крови. 


Дефибринирование ручным способом применяется для пищевой 
крови. На дисмембраторе нарушается целость эритроцитов, что вызывает гемо- 
лиз крови. Последующее же сепарирование гемолизованной крови приводит к 


‘получению интенсивно окрашенной сыворотки, совершенно не пригодной для 
выработки. светлого альбумина. 


Дефибринирование ручным способом применяется и для технической крови 
в случае отсутствия дисмембратора. Свежесобранную кровь сливают в бачок, 
ведро или ушат и энергично перемешивают ее металлической или деревянной 


А, в течение трех-пяти минут, пока не перестанут образовываться нити 
фибрина. 


%ном растворе, 
яться при минус 


учаются жи ибрини- 
рованная кровь и сырой фибрин. и - 


ля механического дефибринирования 
крови обы з = 
ца дисмембратор (рис. 189). Мельница со ке и 
из них 2 со стальными 


диска входят 
подвижного диска. ыы 
Кровь поступает в мельни 
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подвижного и неподви Ц 
зубьями ЖНоГо дисков и, прохо, й 
в а , дя через сетчатый. бара- 
бан, удаляются из мельницы. Производительность машины 5 т сырой крови ‚в 
час. 
После дробления кровь, представляю 
рина, превратившегося в мелкие обрывк 
. под. мельницей. 


щая собой смесь жидкой крови и фиб- 
и нитей, попадает в чан, находящийся 

ФИОрИН, ОТДЕЛЯяЮТ от жидкой Врбви отстаивании 
в этом чане в течение 30 минут. Благодаря разности удельных ве- 
сов крови и сырого фибрина, последний всплывает, а внизу остается 
дефибринированная кровь. После отстаива- 
ния кровь сливают из чана через отверстие 
в дне чана-отстойника, а оставшийся на дне 
фибрин выгружают. 

Более совершенным аппаратом для из- 
мельчения сгустков крови является колло- 
идная мельница. 

г) Сепарирование. Для разделения крови 
на светлую сыворотку и форменные элемен- 
ты, служат тарельчатые сепараторы. 

При вращении барабана сепаратора, в 
результате развития значительной  центро- 
бежной силы, кровь, заполняющая  прост- 
ранство между тарелками, разделяется на’ Е 
светлую сыворотку с более низким удель- Рис. 189. Мельница: 
ным весом и поэтому поднимающуюся 1— приемник крови; 2— 
кверху по центральному каналу, и на фор- неподвижный диск © 
менные элементы с более высоким Удель- диск с пальцами; 4 паль- 


цы стальные; 
ным весом, которые отбрасываются к стен- 3 мм: 6 корту: 7— под 
- ики: `В] - 

кам барабана. Светлая сыворотка и формен- ие ной крови. 
ные элементы удаляются из т че- 
рез соответствующие отводные трубки. 

Необходимо иметь в виду, что при сепарировании крови, рр. а. 
бежание гемолиза, давление на кровь не должно превышать опр 


деленного предела, величина которого зависит от толщины слоя И 


темпера ›ы. 
ак ть данным Бреммера, если давление при, аи 
крови с температурой 36? будет больше 15 кг/см?, то происходи 


гемолиз. 
Максимально допускаемое число оборотов Е к ы 
диаметра барабана и максимально допуоввеннте д 


кровь: И 
О 
Е 
О) и= 
` 


где: п — число оборотов в минуту; 


— абана, в м; 
р — диаметр бар: ; ее еда 


р — максимально допускаемое давле язь . 
{— вес единицы объема жидкости, в . к ь. 








ща Еее 
а и Е 


Аду Рылеев 


При безгемолизном сепари- 
ровании крови (т. е. при р— 
=15 кг/см?) зависимость числа 


жается кривой, представленной 
на рис. 190 (по исследованиям 
`В. А. Андреева). . 
Производительность сепара- 
тора для крови определяется 
при данных конструктивных 
х и параметрах по раз- 
и т 20 0 940 ин о. а Г т ее. в 
Рис. 190. Кривая зависимость числа Т. е. по величине, которая ха- 
оборотов от диаметра барабана (в рактеризует способность крови 
мм). : разделяться на свои составные 





= части. 
Разделяемость жидкости выражается следующей формулой: 
; Е и, 
в 


* 
где: а — диаметр частиц жидкости, вм; 


\ и 15 — вес единицы объемов в. кг/мз, разделяемых фракций; 
$ — вязкость жидкости, в кг/сек/м*. 


Зная разделяемость жидкости, можно 
сящий от конструкции сепаратора и назыв 
механическим фактором сепара 

: Е 

Приближенно этот фактор а, 

Процесс сепарирования крови в координатах Е, Ё (рис. 191) 
выражается равнобокой гиперболой (А. И. Пелеев). 


определить фактор, зави- 
аемый разделяющим 
торного барабана. 
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Рис. 191. Кривая сепарирования крови. 


Разделяющий фактор Е зависит от 
тора, числа междутарелочных простра 
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елки и вн . 
жности тар утренней окру 
в барабана. ружности тарелки, числа оборо- 


При использовании для сепарирования крови обычных молоч- 


_ вых нию для предотвращения гемолиза. поми- 
мо измене а оборотов, в соответствии с кривой сепарирова- 


вания крови, представленной на рис. 190, удлинить путь крови, для 
его отверстия в тарелках сепаратора должны быть расположены 
несколько ниже обычного. : 


Число оборотов` сепараторов, применяемых для крови, составляет 


.от 3500 до 4000 в минуту. Увеличение числа оборотов при бара- 


банах обычного диаметра вызывает разрушение форменных эле- 
ментов крови и окрашивание сыворотки в красный цвет. 

Гемолиз крови может наступать и при указанном выше числе 
оборотов барабана сепаратора, вследствие засорения тарелок. 

д) Варка крови и прессование коагулята. При нагревании крови 
до 80° белковые вещества, содержащиеся в крови, свертываются и 
переходят в нерастворимое состояние. При этом происходит дена- 
турация белков и коагуляция частиц денатурированных белков. 

Первая стадия процесса, денатурация белков, обусловливается 
взаимодействием воды и белков при высокой температуре, в резуль- 
тате которого белковые вещества. испытывают изменения, влекущие 
за собою большую или меньшую потерю гидрофильных свойств. 
При денатурации белки меняют свою структуру и свойства, и ча- 
стицы теряют свою гидратную оболочку. В связи с наличием в 


‚растворах белков крови электролитов наступает вторая стадия 


процесса — коагуляция неустойчивых денатурированных частиц и 


их аггрегирование. 


Варка крови и фибрина п 
при нагревании острым паром 


ь елезных чанах, 
роизводится в деревянных или желе 
до 80°. В результате варки получается 70—75% 


коагулята по отношению к первоначальному весу крови или фибрина. Для уско- 
рения процесса высушивания коагулят подвергают прессованию в = 
от масштабов производства либо на гидравлических зеерных и. :" е. е га 
ручных винтовых. При прессовании получается 75—80% прессовам ото ук 
та к весу неотжатого коагулята. К варке крови прибегают при выр кр 


вяной муки. 
ОБЕЗВОЖИВАНИЕ КРОВИ 


Основным технологическим процессом при выработке а 
фабрикатов является обезвоживание крови, которое их т 
вляться либо путем выпаривания, либо путем Уши, Е 
обезвоживания крови НУЖНО Е вы и. 
НЕ ойства белковых : 

рушены основные св ыы бок всея ВВ 


й. п 
крови. За исключением кровяной муки, дру. 
гих сухих кровяных фабрикатов обезвоживание должно провод 


тир ие 
ся при таких условиях, которые гаран ен: р 
Денатурации белков И обеспечили сохранение р и 
ков крови. Следовательно, выпаривание кро 


р. ту зко р ту ков. 
темпера: чем темг тера' ра свертыва б 
ре, более низкой, т НИЯ ел 





























воре чыса, 







трель иди палвожым 




















Е 





Вот почем 
обеспечив 

Для сокращения расход 
нять там, где-это возможн 


ническим путем (при выработке, например, 
нением прессования) 


6 р 
у процесс выпаривания ведут под высоким и 


вакуумом 00 
ающим температуру кипения крови не выше 35—40. } 


а тепла при сушке целесообраз 
о, предварительное обезв 


| 

} изя 
НО Приме. Яро ол 
оживание меха. а 1 4 
кровяной муки прим НИС ртс 


‚ так как по удельному расходу энергии Меха. р О 
нические процессы обезвоживания значительно экономичнее тепло- размер су! 
вых (1/5—1/7 от расхода энергии при тепловом обезвоживании). ыноС и = 

Предварительное обезвоживание целесообразно производить ЯР аикИ 
также в вакуумвыпарных установках, так как расход  греющего Прошесе | 
-Пара в этих аппаратах ниже расхода пара в сушилках. еврай 
Обезвоживание при сушке ведут до достижения равновесной де ПР ль» . 
влажности. христа ановя 
При высушивании до влажности ниже равновесной для данных у ание 
условий хранения продукт будет поглощать влагу из окружающей вертыВ о 
. среды, произойдет сорбция влаги. когда КР 6. 
При высушивании до влажности выше равновесной произойдет наиболее 
десорбция, т. е. при.хранении продукта влага его будет испаряться ществ. 
и влажность будет стремиться к равновесной. Сушка | 
Равновесная влажность может быть подсчитана по формуле: и неравно\ 
и духа и кр 
о: полках, вь 
где: № — равновесная влажность, в процессе 
ф — относительная влажность, Отт 
аи в — постоянные, зависящие от температуры воздуха и от свойств мате- время 
риала. . Продо. 

: По данным А. В. Лыкова, для крови, высушенной на распылительной сушил- печи прек 

р ке, при температуре воздуха 10°, эти постоянные равны: В рез 

| а=30,6, 6=3,3; при Температуре воздуха 370:4=25,9 и 63,33. так назы 

Е. `Для крови, высушенной на барабанной сушилке, при температуре воз- и Невыс 

$ духа 10: а= и 6—5. У 

т : . крупных 

а Равновесная влажность зависит, следовательно ‚от свойств мате- после ©) 

и риала и сушильного воздуха и поэтому изменяется в зависимости Шквары 

ВИ от параметров сушильного воздуха. Вых. 

Физическая или химическая обработка крови отражается на кри- - Весу де 
вой равновесной влажности и основных константах получаемого оу 
сухого фабриката крови. Поэтому в зависимости от. назначения Ромяео 
продукта должен быть подобран оптимальный физико-химический и В Сутк 
теплотехнический режим обезвоживания. к. к 

ТИПЫ СУШИЛОК ДЛЯ КРОВИ | р 

Кровь обезвоживается в сушилках периодического действия Воду: 

а (шкафных, камерных, канальных и барабанных сушилках) и сушил- Матер 

$ ках непрерывного действия (распылительных и вальцовых). Е | ной 

= а) Камерные сушилки. Камерные сушилки требуют значител и 
5 ного расхода топлива, дают продукт менее высокого качества, чем | той 
ь 50 . 






















сушилки, и в обсл 
угие \ Уживании т 
находят применение только на тех рудоемки, в результате чего 








| % предприятиях, где отсутствует 
3 3 
о \ 
Ут и й 
быв. 
разн чи, } 
рак М рых сушится кровь. ВЕ 
т № Размеры камеры: и В. 
Ил, 4% ры и количество стеллажей | 
ыы №, | тельности сушилки. = ЗАВЕТ производие 1 
И 9 м8 } п 
Я №, в железные, луженые, вмещающие 175—300 г крови. р 
ть С роцесс высушивания крови ведут при температуре 55°. После 
Ной Дл же превращения крови в пленку, постепенно рассыпающуюся на 
ту 3 № ВИ повышают температуру процесса высушивания до 60°. 
г становление подобного режима сушки вызывается тем, что 
Ной свертывание белков крови начинается при 63° и в начале сушки, 
д Ав, когда кровь содержит еще значительное количество влаги, имеются 
АТ ет, наиболее благоприятные условия для свертывания белковых ве- 
ществ. 
} 
Тана по бит Сушка крови в камерных сушилках происходит очень медленно 
и неравномерно, так как отсутствует правильная циркуляция воз- 
духа и кровь, находящаяся в тазиках, расположенных на нижних 
полках, высыхает быстрее, чем кровь в верхних тазиках. Поэтому 
в процессе высушивания (через 6 часов после начала высушивания) 
т отеми время от времени производят иерестановку тазиков. - 
| Продолжительность процесса высушивания 16--18 часов; топку 
ты печи прекращают за 7—8 часов до конца процесса. : 
„ылительяо В результате неправильной сушки от перегрева крови получается 
‚229 так называемая шквара, т. е. продукт с верхней и нижней коркой 
и 8 ий и невысушенной серединой; шквара получается в виде кусков более 
те крупных размеров и большей твердости, чем альбумин. Поэтому 
после сушки продукт просеивают для отделения альбумина от, 
шквары 
у ры. 9 
р э Выход черного кристаллического альбумина 040%. 16% к 
И весу дефибринированной крови. К. п. д. сушилки а В 
РИ, 6) Шкафные сушилки (для мелких предприятий системы Гип- 
й | ромясомолпрома) производительностью 250—500 и 1000 кг крови 
ой и в сутки бывают: 1) с огневым калорифером и с св тягой, 
О з ьной тягой, с паровым 
и ря 2) с отневым калорифером и Е кровь высушивается 
ОГ ие калорифером и вентилятором. В и т ерлазжах? НАНСИ 
и в тазиках емкостью 410 л, установле 
ко - сь с поверхностью влажного 
у воздух средственно соприкасая 
ух, непоср ффузии насыщается в той или 
ма ие испарения и ди 
7 териала, вследств затем отводится из сушилки. 
и иной степени парами влаги и АВА, 
й ысушивания в сушилках с естествен , 
ТИ ‚ Продолжительность высу побудительной — 6 часов. Температура 
0! р гой составляет 18 часов и с не и при выходе 35—40°. 
и воздуха при входе в сушилку 54 
О | 
НИ 
и. 





камерные, 


й; в однопутном канале помещается 7, ав двух. 
путном — 14 вагонеток.. 4 
Температура в сушилке поддерживается (путем регулирования 
подачи пара в калорифер) у входа на уровне 65—68° и у выхода— 
40—45°. 3 
Продолжительность выс 


ушивания крови в канальных сушилках 
составляет 6—7 часов. 


В качестве конечного продукта в канальных сушилках, как и в 
камерных, получают кристаллический альбумин. Сушка в кана 
ных сушилках не сопровождается образованием шквары. * 


`г)’ Барабанные сушилки применяются обычно при высушивании 
крови или фибрина на кровяную муку. Для этой цели применяют 
горизонтальные вакуумные котлы, представляющие собой, по суще- 
ству, сушилки барабанного тина, в которых высушивание идет в 
две фазы: первая фаза—стерилизация при температуре ` 120-—130° 
в течение 30 минут и вторая фаза = собственно сушка, при темпе- 
ратуре 70—80° и вакууме 40—50 см в течение 5,5—6,5. часа. 


оцесса высушивания 
ичением поверхности соприкос- 
плоносителем; это достигается 
путем распыления крови на мельчайшие капли. 

сновная масса белковых веществ 
‚ чем нагревается до температуры денатура- 
олучается почти без всяких изме- 


ЛЬ- 


` 

ушилках, а 
ературы теплоносителя в месте сопри- 
косновения его с облаком распыленной крови из-за значительной 
затраты тепла на интенсивность испарения влаги из частиц крови, 
допускает применение более высоких температур. Воздух поступает 
в сушилку с температурой 120—130°, а в момент сушки снижается 
до 65— 70°. Конечный продукт имеет вид тонкого порошка, не тре- 
бующего дальнейшего измельчения И обладающего более высокой 
растворимостью, чем полученный при других методах сушки. 


„Несмотря на то, что при распылительном методе потери тепла 
в отработанном воздухе велики и этот метод сравнительно мало 
экономичен, высушивание, крови в расп 


Быстрота высушивания крови в распылительных с 
также резкое снижение темп 


В распылительных сушилках применяют т 
ния жидкости: а) механическими форсунками 
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ри способа распыле 
(механическое распы- 



































з ление), 6) сжатым воздухом в пневматич 
ро вращающимися дисками (центробежное распыление) 


В зависимости от устройства фо 
: рсунок различ 
вращающимися и с неподвижными форсунками ают сушилки с 


Схема сушилки мех 
ащающимися форе анического. распыления с 
в, прорсунки-нагнета „реунками представлена на рис. 192. 
В форсунк ется кровь под давлением 30—50 кг/см?. Размер 





еских форсунках и в) ‘быст- 















о а 
ие Сбой 
СУШИвану 





Х Рис. 192. Схема сушилки гидравлического распыления 
с вращающимися форсунками: 5 











оратуре 1 — фильтрация воздуха; 2 — нагнетательный вентилятор; 3 — 
у редуктор вентилятора; 4 — электромотор; 5 — воздухопровод; 
СУШКа, При та 6 — паровой калорифер; 7 — воздухопровод-хобот; — распре- 

Е делитель теплого воздуха; 9 — корпус сушильной башни; 19— 
—65 Часа, вращающаяся форсуночная мачта; 11 — форсунки распыления: 






12 — скребки, собирающие порошок альбумина; 13 — выгруз- 

ной люк в полу башни; 14—собирательный шнек для порошка 

альбумина; 15—рукавный фильтр; 16—барабанный питатель 

выгрузки порошка; 17 — отсасывающий вентилятор; 18 — элек- 
тромотор; 19 — вытяжная труба. 






эССа ВЫСУ 
ЭхНОСТИ СОА 
это Доли" 







от давления жидкости, 








капель при этом способе распыления зависит 
























































































Зелковыт т диаметра выходного отверстия форсунки, от вязкости и других 
ратурВ свойств жидкости и колеблется от 50 до 150 №. По данным же 
68 ВСЯ Лурье, размеры капель (по опытам сушильной т - ) 
с при распылении механической форсункой с отверстием 0,2 мм при 
рт разных давлениях указываются в табл. 77. 
к. т Таблица 77 
ме” а 
Е .. и й ; Распределение ро 
и ин ео о при давлении ра ы 
В ЦЮ вр 
о, и 0 | 40 50 
ОВ” 
} т ДоБориожказових 50 | те ы 
И 0-10 АН И 
‚о я 100—150 ..- :| а г 
1 у ВИ Свыше 150.. -: Г 
у { Я, ] ы 
[ И Воздух, необходимый ДЛЯ Высуйивавия ие = 
И калорифере паром давлением БТИ И ее Е СУ аоадука 
ВЯ я атурой 195-1355. Температур здуха, 
МР. шню сверху с температур 5 7. 
т и. Удаляемого из башни — На отсосе в а 
ГУ 
р 
и 
8 { 
и 
в а 





ернеовО ЛЬ 





Охлажденный воздух опускается вниз-и поступает в рукавные 
фильтры для улавливания некоторого количества наиболее легких 
частиц высушенной крови, которые увлекаются током воздуха. Из 
рукавных фильтров отработанный воздух вентилятором выбрасы- 


вается в атмосферу. 


Рукавный встряхивающий фильтр состоит из железного или де- 
ревянного кожуха, разделенного на несколько секций. В каждой 





Рис. 193. Схема распылительной сушилки 
с неподвижными форсунками: 


1 — бак с кровью: 2-— фильтры крови; 3З=гид- 
равлический насос; 4 — баллон высокого давления; 
орсунки;  б—вентилятор, нагнетающий воз. 
дух; 7 — паровой калорифер; 8— кольцевые кана- 
лы для теплого воздуха; 9 — изолирован- 
ная башня сушилки; 10— скребки; 11 — воздухо- 
провод-хобот; 12 — встряхиватель: 13 — сборный 
бункер для порошка; 14— фланелевые рукава; 
15— шнек; 16— барабанный питатель; 17— от- 
сасывающий вентилятор; 18 — вытяжная труба. 


низма падают в 
шнеком. 


бункер, соединенный с общим 


секции подвешиваются 
рукава из шерсти, фла- 
нели и тому подобной 
материи, открытые сни- 
зу и закрытые сверху. 
Воздух, запыленный ча- 
стицами высушенной 
крови, поступает в ру- 
кав через нижнее отвер- 
стие и проходит через 
ткань, оставляя содер- 
жащиеся в нем частицы 
альбумина. Очищенный 
воздух по трубе выбра- 
сывается вентилятором 
в атмосферу. Частицы 
альбумина, приставшие 
к внутренней поверхно- 
сти рукавов, периодиче- 
ски Под действием 
встряхивающего меха- 
разгрузочным 


Важным моментом в работе распылительной сушилки является 
поддерживание в секциях фильтра разрежения в 20—95 мм вод. ст. 
Понижение вакуума показывает на загрязнение поверхности фильт- 


ров и их неисправное состояние. 


При неисправной работе в башне вместо тумана выбрасывается 
фонтан жидкости, который, обрызгивая башню, портит фабрикат; 
часть крови будет вноситься током воздуха в рукавный фильтр, 


забьет фильтр и уничтожит или понизит 
ность. 


фильтрующую его способ- 


Высушенный в башне альбумин (около 90%) падаег на дно 
башни, откуда подается на разгрузочный шнек. Остальные 10%' 
альбумина получаются из рукавных фильтров, 

Количество форсунок в сушилке зависит от ее производитель-. 
ности. Так, башня‘ производительностью (1450 л/час имеет девять 
форсунок, производительностью 675 л/час —6 форсунок и произво- 


дительностью 400 л/час —4 форсунки. д 
нок от 1 до 2 мм. 


иаметр отверстий форсу- 


Кровь подается в башню из Уравнителя давления, куда она 
накачивается гидравлическим насосом. Уравнитель давления пред- 
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олняется воздух ; 

НО РАН Здухом, подаваемь у 

дания воздушной подушки ° °^АВаемым компрессором для 
‘Распылительная 


} ‚орсунками (рис. 193) 


. Я о воздух подводится 
ницей, чт С ь х 
изу веря, байнн оо цевые каналы и дви- 


ма и количества установлен- 

может быть подсчитана по 

формуле: 

5 о = 0,471, у литр/мин.., 
1 


где: № — коэфициент, равный 0,4 — 0,9; 
4— диаметр выходного отверстия форсунки; 
р— давление, в атм; 
\— удельный вес раствора, в кг/дмз. 


Практически производительность каждой форсунки равна 
100—110 л распыленной крови в час. | 
ВЕНТИЛЯ Сравнительное испытание однотипных сушильных башен (меха- 
)еру, Чата нического распыления с вращающимися форсунками), установлен- 
а, приста ных на Московском и Ленинградском мясокомбинатах, дало сле- 
ней пе’ дующие результаты. 


) Трубе бу 


зов, ПЕН Производительность башни, установленной ня Ленинградском 
дей мясокомбинате, по испарению влаги выше на 16% а расход пара 

| № и тепла ниже (примерно, на 40%\), чем соответствующие показа- 
ет хи тели на Московском мясокомбинате. Это’ различие-вызывается более 
разр’ Высокой температурой воздуха, подаваемого в башню, и большим 
И давлением при распылении крови (на Ленинградском мясокомби- 
и нате — давление пара 7,2 ати в калорифере, температура воздуха 
09 и Перед входом в башню —150,5° и давление крови перед форсун 
уно! ками — 52,7 кг/см?; на Московском мясокомбинате, соответственно, 


1 ати, 128,82 и 33,5 кг/см?). 


Пневматическая распылительная сушилка с 





Г 
паб Е Я башни, циклона и ру- 
ВЫ Г й неподвижной форсункой состоит из сы арен 
и р й кавного фильтра. Кровь поступает самотеком ‚из о 
НН и В верхней части башни и распыляется под действием ое -- ы 
Юй Одновременно в форсунку сжатого воздуха давлением о— 5 ати. 


| Горячий воздух поступает в верхнюю часть о а 
} чается с распыленной кровью и высушивает ее. Часть высу 








и ь 6 а выгружается 
ашни, откуд ру 
и ь | и собирается в нижнем конусе ние 
и“ ий (Тару. Поток воздуха далее направляется В не - 
и и паждаясь, отделяется от воздуха, который затем в р 
, Рогоняется в рукавный фильтр. 
И Сушилки Ева ЧЬСКИИ распылением широкого расрен 
, я чения не получили, вследствие сложности изготовления форсунок. 
и дукто 545 
я и | 35. Технология мясй и мясопро в. } 











Распыление под дейст 


вием центробежной силь 


достигается подачей крови на быстровращающийся диск (рис. 
194), состоящий: из двух половин — верхней и нижней; по внутрен- 


ней поверхности каждой половины прорезаны каналы, 


суживаю- 


щиеся от центра к периферии: Кровь поступает-в образованную 
половинами диска камеру, откуда она: при вращении диска, делаю- 
щего. 10 000 об/мин., отбрасывается по каналам ких периферии и, 
выходя из диска с большой окружной скоростью, распыливается’ 





194. Схема дисковой распыли- 
тельной сушилки: 


Рис. 


6 — трубопровод подачи 
7—башня, ак с кровью, 
10 — боковое _ отверстие, 
11 — сборный^ бункер, 12 — встряхи- 
вающее приспособление, 13—всасы- 
вающий вентилятор 14 — электромо- 
тор. к _звентилятору, 15—вытяжная 
труба, 16— собирательный шнек, 17— 
_ барабанный питатель сбора порошка. 


диска, или жё при помощи ‘паро 


Горячий воздух вводится сни. 
зу-в центре сушильной башни че- 
рез специальные отверстия — жа- 


люзи, находящиеся на колонке, - 


являющейся несущим  устройст- 
вом привода диска. Горячий воз- 
дух, выходя из отверстий (жалю- 
зи) колонки, подхватывает облако 
распыленной ‘крови и высушивает 
ее. г 

Отработанный воздух удаляет- 
ся из башни через  рукавный 
фильтр, откуда вентилятором вы- 
брасывается в’атмосферу. 

Пар поступает в ‘калорифер 
под давлением 5—7 ати. 

Распылительные диски приво- 
дятся во „вращение при помощи 
электромотора через червячный 
редуктор; а также быстроходным 
мотором, установленным непосред- 
ственно’на валу. распылительного 
вой турбины. На наших предприя: 


тиях установлены дисковые распылительные сушилки’ отечествен- 


ного производства’ системы Ива 
Иванченко. 
Число оборотов диска может 


нченко с шайбой Полчанинова и 


/ 


"быть рассчитано по формуле: _ 


200. и. 


аи 


вл 42) 


где: И›— производительность в литрах в минуту; . 
— коэфициент, равный 0,4 — 0,9, в зависимости от вязкости жидкости 


и скорости вращения диска; 
1— число отверстий в диске; - 
4 — диаметр отверстий в диске; 
-. В — диаметр диска. 


Независимо от метода распыления частицы сухого порошка под 


микроскопом представляют группы шариков с внутренним воздуш- 


ным пузырьком. |, 
546. 

















Для 


бежном 











> С увеличением степени диснерсности 
интенсивность работы сушильной 
получается более тонкий материал, обладающий лучшей раство- 
римостью, е а более высокого качества. 

По М. Ю. Лурье, для вычисления размера капель, получаемых 


при распылении форсунками, можно применить” сле 
. дующую 
формулу: РЕ 


распыленной жидкости 
башни повышается; одновременно 


ан 
Тв 92 


где: О— максимальный диаметр, вм; 
«— поверхностное натяжение, в кг/м; 
1в — удельный вес воздуха, в кг/мз; 
&_ ускорение силы тяжести в м/сек.; 
у — скорость выхода струи в м/сек.; 











аТЫВает а К— коэфициент, зависящий от свойств жидкости. 
та 
И ВЫ 
Для определения размера капель, получающихся при центро- 
у р 
озу в бежном распылении, можно применить формулу: 
Удали: те 
рез руин рва И 
ВТИЛЯТОрОМ в : п Вт : : Е 
В где: Ю — радиус диска, в м; 3 Бы ее 
сферу. у п — число об]мин.; . 
в кли {— удельный вес жидкости в кг/мз: Я ; 
} де" пе’ Принято считать, что процесс сушки в распылительной сушилке 
с ДИСК и протекает почти мгновенно, в долях секунды. Однако теоретические. 
е при т подсчеты Б. О. Гольдштика показывают, что для в воды: ве- 
рез о о личиной 75 р при начальной температуре воздуха 130° и конеч- 
быстром и ной температуре 70° длительность испарения до-убыли к 
оным р и 9% при прямотоке составляет 4,3 секунды, а при проти 
ИИ 24 секунды. : е 
ас хе Теоретически при противотоке процесс испарения паре 
а 4 Сыстрее, чем при прямотоке. Однако практические ан и 
ЛКИ ий вают, что распылительные сушилки при прямотоке а Е ВИДЕ 
По эффективно, чем при противотоке. Это объяеняе ва г 
и  ®  ДИсперсности распыленной массы при ро тык: 
| лее интенсивного слипания частиц при Е и получи- 
0 опытным данным ВТИ! напряжение башни ыы р 
лось на 30—50% больше, чем при противотоке- хе 
е) Вальцокые сушилки. Вальцовые ара = | 
и" Рогие, компактные и несложные в ЕСА и ет ри ой 
я Рывного действия, могут найти примене ы то значения. Ввльшом и 
ие’ вастворимость сухой крови не имеет ре. ого типа непрямого 
ы ВЫе сушилки являются установками аа аи = 
Действия. Применяемый оне т 2 
я ходооприкасается а В . - : 
п имое ается чер е 2 
м — “мое тепло перед нки - 
0} } ' Всесоюзного теплотехнического института. т 
ий Ее 

































образуется тонкая пленка крови, 
пока вальцы сделают от 3/4 до 





Рис. 195. Схема двухвальцовой 
у сушилки: 
1 — бак с кровью: 2 — полые вальцы, 
обогреваемые внутри паром; 3— нож- 
скребок; 4— выход сухого продукта: 
г 5 — приемник сухого продукта. 
Вальцовые сушилки могут ра 
Часовая производительность 
Г м? полной боковой поверхност: 
жение поверхности нагрева, завис 
и влажности поступающего на в 
для крови составляет 35—40 кг/ 


шилок того или иного типа п 
вяного фабриката; п 
только обезвоживани 
ки, не позволяющие г 
кровяной муки для 


е крови, но и 
арантировать 


вальцовые сушилки. 
При выработке же альбумина 


свойств свежей сырой к 
белковых веществ, соде 
ше всего отвечают ра 


ро 


сушилки обладают более высокой: 


в 





Вальцовые сушилки (рис. 195) состоят 
ленно вращающихся в корыте полых барабанов (вальцов), Обогре- 
ваемых внутри паром, давлением 1—2 
корыте, подхватывается вальцами; при 


м2. 
ж) Сравнительная оценка различных сушилок. 


корма скота, не пригодны. 
вяной муки наиболее подходящими являются 


нению с дисковыми, значительно бо. 





ИЗ ОДНОГО ИЛИ ДВУХ мед. 


ати. Кровь, находящаяся В 
вращении вальцов на них 


успевающая высохнуть за время, 


7/8 оборота. Продолжительность 


сушки — 7—30 секунд. Высушен- 
ная кровь снимается с вальцов 
скребками или ножами и падает 
на шнеки, расположенные сбоку 
барабанов и приводимые во вра- 
щение ременной и цепной. переда- 
чами. Толщина пленки регули- 
руется от 0,2 до 1 мм специаль- 
ным роликом. Число оборотов 
вальцов — 8—18 в минуту. Сред- 
ний расход пара составляет 1,2— 
1,5 кг на килограмм испаренной 
воды: остаточная влажность про- 
дукта — 10%. 

ботать под вакуумом и без него. 


вальцовых сушилок, относимая к 
и вальцов, так называемое напря- 


ит от температуры греющего пара 


ысушивание материала и обычно 


2 
Применение су- 


режде всего зависит от назначения кро- 
ри выработке кровяной муки необходимо не 


стерилизация ее. 


Поэтому сушил- 
бактериологическ 


ую безвредность 
Для выработки кро- 
барабанные, или 


готового фабриката требуется прежде всего сохранение в нем всех 


высушивания протекает чрезвычайно быстро. Несмотря на неэко- 


и обладающий максимальной растворимостью. 


илок форсуночные сушилки с механиче- 
ским распылением являются на сегодня наиболее приемлемыми: Эти 


производительностью и, по срав- 
лее просты в части устройства 








о обор 
Нуту. С 
аВляет |}- 

испарений 


ЖНость р | 
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УНОСИма 1 
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`Поэтому для бесперебойной ‘работ 








аппарата распыления. Недоста 
тком . 
что вследствие частого засорения $8 этих сушилок является то, 


останавлив форсунок работу башни 
дДимо ать для смены форсунок и ыИВ Ире 


т форсуноч НЫХ 

ъЪЪ сушило = 

дима предъявлять высокие требования к качес м и 
теству м риала, из ко- 


торого изготовляются форсунки, и точной обработке й 

р. ов ОВЛ надлежащий уход за ними при и 

ыы Вы крови перед поступлением ее в О 
ковых фушилок в том, что в них диск 

соряется вследствие большего диаметра отверстий для рас Е 

и ое в. установке гадравинеа ви ОИ 

я создания высокого 
ния. Недостатком же дисковых и 





Рис. 196. Схема распылительной сушилки высокого 
давления. - 


иска: вопрос о наиболее 


ройства приспособления для ‘вращения д 
бления до- сих пор еще 


рациональном устройстве такого приспосо 
не решен. ы 
Указанных выше недостатков форсуночных сушилок лишены 
сушилки, в которых распыление осуществляется под высоким дав- 
лением (170 кг/см?), в результате чего готовый продукт получается 
более диспергированным и обладает блоее высокой растворимостью, 
причем форсунки работают бесперебойно: Кроме того, в этих сушил- 
ках снижаются потери готового продукта, благодаря наличию жид- 
костного фильтра, через который проходит воздух из сушильной 
камеры и очищается от пыли. Наконец, в Этих сушилках снижается 
расход тепла в результате использования отработанного горячего 
воздуха на подогрев и предварительное выпаривание жидкости. 

Сушилка с высоким давлением распыления (рис. 196) состоит из 
двух конических камер. Меньшая / служит для предварительного 
сгущения крови, большая 4— для ее СУШКИ. Кровь, предназна- 
ченную для сушки, предварительно нагревают В а = 

Горячей водой, затем насосом 8 накачивают в камеру предварител 
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ной выпарки 1, распыляя ее через ряд форсунок, расположенных 
на вращающейся полой оси. ь 
Отработанный воздух, с относительной влажностью в 100—159, 
_ и температурой 80—85°, проходит спиралью по направлению к 
центру через распыленную кровь и отнимает от нее влагу. Воздух 
_ насыщается ею до 80—85% снижает температуру в башне до 50° 
_и уходит через верхнее выходное отверстие. Распыленная кровь, 
потерявшая часть влаги, стекает по боковым стенкам“ камеры, а 
оттуда нагнетается гидравлическим насосом высокого. давления че. 
рез вращающуюся форсунку в сушильную камеру 4. Сюда же по- 
ступает воздух температуры 127°, подаваемый °вентилятором 5 
через калорифер. Воздух входит в камеру в нескольких местах по 
касательной, в результате чего приобретает вихревое движение и 
подхватывает частички распыленной крови, движущейся под дей- 
ствием центробежной силы по спиральным линиям к стенкам башни. 
Ударяясь о стенку башни, эти частички теряют скорость и падают 
вниз на коническое дно башни. Оттуда высушенная кровь эксга- 
устером 6 подается в коллектор-циклон 7; из него сухой альбумин 
высыпается в бункер 8, откуда самотеком поступает на сита для 
просеивания и после охлаждения до 38° — на затаривание. 

Такие сушилки выпускаются производительностью в 50, 120 и 
250 кг сухой крови в час. 

3) Обезвоживание крови низкими температурами. В последнее 
время делаются попытки обезвоживания под вакуумом предвари- 
тельно замороженной крови, аналогично обезвоживанию мясопро- 
дуктов (см. главу «Обезвоживание мяса»). 


ПРЕДВАРИТЕЛЬНОЕ ВЫПАРИВАНИЕ КРОВИ 


Применение предварительного частичного выпаривания крови 
перед подачей ее в распылительную сушилку в вакуумаппаратах 
может сократить расход пара и увеличить производительность рас- 
пылительных сушилок. Кровь предварительно выпаривается при 
температуре 35—40° и разрежении 710—720 мм рт. ст. до снижения 
содержания влаги на 15—20% и направляется для окончательного 
высушивания в распылительную сушилку. Однако при применении 
вакуумвыпарных аппаратов существующих конструкций встречает- 
ся ряд затруднений, заключающихся в трудности поддержания в 

„испарителе постоянной темнературы. Неболышное повышение тем- 
пературы вызывает свертывание белковых веществ крови, что при- 


водит к необходимости прекращения выпаривания для прочистки 
трубок вакуумаппарата. 


КОНСЕРВИРОВАНИЕ КРОВИ 


На ряде предприятий, в связи с отсутствием установок длЯ 
обезвоживания крови, применяют консервирование ее химическими 
_ веществами. Такая обработка приостанавливает развитие микроор- 
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ё НИЗМОВ ляет транспо: И сохранять 
Г Е ртировать кровь : 
6е В течение 6 месяцев без потери ее клеевых СВОЙСТВ. Однако кон- 


у 


содержит свыше 80% воды и явля 


Кровь после ее дефиб , 
месью, состоящей и о иИрования коноврзирИЮт крезолом, либо 
ной кислоты, хлорной извести, поваренной и то И ыы 
фенолом (карболовой кислотой). а че: 

После химической обработки по той или иной рецептуре кон- 
сервированную кровь наливают в железные и (лишь при их ‘отсут- 
ствии) в Деревянные бочки, и в таком виде транспортируют на 
другие мясокомбинаты для дальнейшей переработки или же пере- 
дают непосредственно на фанерные заводы. Бочки предварительно 
должны быть вымыты и продезинфицированы 3%-ным. раствором 
`хлорной извести или 0,25%-ным крезолом или фенолом. | 

‘Зимой бочки, во избежание. разрыва, наливают не больше, чем 
на 3/4 их объема. : ое 

Перед сушкой в камерных сушилках дефибринированная кровь 
подвергается обработке химическими веществами, во избежание 
загнивания во время обезвоживания, так как процесс сушки в ка- 

мерных сушилках длится около 16—18 часов. 2 

Химическая обработка перед сушкой, называемая рафинацией; 
производится крезолом или смесью уксусной кислоты и скипидара 
в деревянных ваннах или бочках. ох 


к как консервированная кровь 
ется нетранспортабельной. 











> 





ны ГЛАВА ХУИП 
ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ ВЕРХНЕГО ПОКРОВА 


СТРОЕНИЕ ШКУРЫ И ВОЛОСА 


= <К верхнему покрову животного относятся шкура, волос, щетина. 


Строение шкуры, а также химический состав ее на отдельных 


участках различны. Эти различные участки, 
фическими участками, отличаются разными 


называемые топогра- 
физическими свойства- 


‚ми (плотность, сопротивление разрыву, истирание, тягучесть). На 


рис. 197 изображена топография 
аикуры. 

< Наиболее прочной частью шку- 
ры является крупон, наиболее сла- 
бой — полы, имеющие рыхлое 
›строение. Лапы шкур плотны-и 


‚прочны, но кожа на них тонка. 


Голойа 





[Ерин узок ПП 


Рис. 197. Топография шкуры. 








Рис. 198. Гистологическое строение 
шкуры: : 
1 — эпидермис; 2 — дерма: 2а — сосоч- 
ковый слой: 26 — сетчатый слой: 3— 
мездра; 4 — стержень волоса; 5 — ро- 
говой слой эпидермиса; 6 — ростковый 
или мальпигиев слой эпидермиса; 7— 
сальная железа: 8 — потовая железа; 
9 — луковица волоса; 10 — коллагено- 
вые пучки. 


Шкура (рис. 198) состоит из основных трех слоев: наружного 
слоя — эпидермиса, среднего — дермы, или кориума и нижнего — 
подкожной клетчатки. В кожевенном производстве наиболее суще- 


ственную роль играет дерма; при 


выработке кожи эпидермис и 


подкожную клетчатку обычно удаляют. Отделенная от шкуры под- 
кожная клетчатка называется мездрой. 


Эпидермис состоит из многослойного эпителия, причем вся тол- 


ща эпителия распадается на три 
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резко ограниченные зоны. На: 











‘мы. Удаляясь от дермы, клетки, не имея нено 
косновения с кровеносными сосудами, вынуждены жить за сеет 





- чительными зона 
более значит нами являются наружный Й Й 
я внутренний (слизистый ИЛИ Манин в 
Слизистый слой в нижней части й 
‚ прилегающей к дерме 
из цилиндрических клеток со студенистой  ПРбоплавыь 1 оный 


р 1 получаю- 
щих питание от мельчайших кровеносных сосудов, идущих о, дер- 


средственного сопри- 
своего содержимого, в результате чего остаются одни лишь стенки 


Поверхностный слой эпидермиса, роговой, состоит из ороговев- 
ших клеток плоской формы, не содержащих протоплазмы: эти 
клетки частично заполнены жиром и жироподобными веществами. 
Между роговыми и слизистыми слоями лежит переходная область, 
‘состоящая из зернистого и блестящего слоев, в которых и совер- 
шается постепенное ороговение клеток. 

В эпидермисе находятся волосы и железы (сальные и потовые). 

Стенки эпидермиальных клеток построены из вещества, при- 
надлежащего к кератинам, а содержимое клеток, протоплазма, из 
муцинов. Эпидермиальная ткань не только покрывает и защищает 
собственно дерму, но и выстилает волос, луковицы волосяных су- 
мок, потовые и сальные железы, 

По толщине эпидермис составляет от 1 до 2% толщины шкуры. 

Дерма образована из пучков волокон коллагеновой сое- 
динительной ткани. Промежутки между пучками заполнены сту- 
дневидным веществом, называемым межволоконным, или 
основным веществом. Пучки состоят из волокон диаметром 
2рРифибрилл диаметром 0,5 =. Скрепляющей структурой при 
соединении волокон и фибрилл в пучки является, по мнению Ше- 
стаковой, нежная сетка клеток соединительной ткани, которые про- 

низывают всю дерму тонкими отростками. 

Кроме коллагеновых в дерме находятся эластиновые 
и ретикулиновые волокна. Эластиновые волокна образуют не 
Пучки, а сетку, связывающую в дерме различные структурные эле- 
менты (волосяные сумки, железы и кровеносные сосуды); эти Ре. 
локна, главным образом, присутствуют в верхней части дермы. 
тикулиновые волокна пронизывают всю дерму- 

Помимо этих трех типов волокон в дерме присутствуют клетон 
ные элементы — фибробласты. Эти клетки соединены между 
Тончайшими нитевидными отростками. 

Дерма состоит из двух неясно раз 
и, СОСОЧКОвОГО, АИ 

Ллярного и 6) нижнего-сет Ах 
НГО. ый о прилегает к эпидермису, а к Бо 
Подкожной клетчатке. В сосочковом слое расположены ВОЕН 
лос, сальные и потовые железы, большое количество кр 
‘осудов, нервов, мускулов. Наличие все 
РЫхлость сосочкового слоя. 


ителиального, или Ка- 
атого, или ретикуляр- 
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х этих включений вызывает , 
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‚ блюдается не только в шкурах 


шим количеством промеж 
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вых клеток. В п 


‚лее важен. 


Основным условием для получения из шкуры кожи хорошего 


‘качества является соответствующее строение ткани дермы. Если 
‚ткань дермы состоит из прочных, плотно переплетенных между со- 
бою волокон. кожа получится. высокого качества. Если же волокна 
рыхлы и между ними имеется ряд отложений, которые в процессе 
производства кожи будут удалены, кожа получится слабой.. Номи- 
мо плотности сплетения волокон различают и самый характер спле- 
тения; если волокна переплетены между собой только св горизон- 2 
_тальном направлении, то такая шкура слабее на разрыв, чем та, ° 
в которой волокна переплетены между собой под углом. 
Различие в толщине волокон и в характере их. переплетения на- 
различных животных, но и на раз- 
личных участках одной и той же шкуры. 
`` Подкожная клетчатка состоит из коллагеновых волокон с боль- 
утков, заполненных жировыми клетками. 
Кроме того; в подкожной‘ клетцатке имеются кровеносные сосуды, 
эластиновые волокна`и клетки соединительной ткани. 
Волос, находясь в эпидермисе, вдается на меныную или боль- 
`шую глубину в дерму. Волосяная сумка, т. е. углубление, в кото- 
ром сидит волос, состоит со стороны дермы из плотно лежащих 


коллагеновых волокон, ноддерживаемых эластиновыми волокнами. 
Внутренняя полость волосяной 
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‘клеток, содержащих зернистый пигмент, 
^ Сердцевинный слой состоит из округ 


-^ Сальные железы, я 
выше сосочкового слоя и выше потовых желез и состоят из много- 


Корковый слои состоит. из продолговатых, веретенообразных 
от которого зависит окрас- 

ка волоса. 2 окрас 
гленных зернистых клеток 

между которыми скопляются пузырьки воздуха. ^ ‹ ь 


вляющиеся придатками волос, расположены 


слойного эпителия.с клетками различной величины и формы. В 


‘клетках содержится жир, причем чем ближе клетки к центру же- 
лезы, тем. больше в них жира. При выходе клетки наружу она ло- 


‘пается и через ВЫВОДНОЙ проток изливает свой секрет в мешочек 
волоса. Секрет сальной железы смазывает эпидермис ий частично 
волос, предохраняя их от пересыхания. ь а 
Потовые железы расположены в верхней части дермы и явля- 
ются органами обмена веществ. а у 


ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ШКУРЫ 


Парная шкура состоит из белковых веществ, воды, жира и ми-_ 
неральных веществ. Соотношение между ними зависит от вида, по- 
ла и возраста животного; а также от отдельных топографических 
участков шкуры. ы == вы 

Вода. Содержание влаги в парной шкуре, в зависимости от 
вида, возраста и пола животного, характеризуется следующими 
цифрами (табл. 78). Е: 


Таблица 78 























а Содержа-- 
: ние воды 
р шкуры я 
О 75,3 
чек сс СЕ :|_ 209 
Яловка астраханская о: ° - 
Вол астраханский. `` . 65 : 55а 
Бугай. С БИЯ ы х 
а ес = 
} боров ь 


ы шкуры 
Шкуры молодых животных содержат больше воды, чем шкур 


старых. | - 
Содержание влаги в различных слоях 104 в Е 

Эпидермисе содержание влаги составляет тей и 30%, в подкож- 

слое — 74.5%, в среднем — 63,65%, в ВИЖ а 


ном слое — 25 —30%. одится 
Дерме различают капиллярну Е ВУ, 062% О 
В межволоконном пространстве и о ю с первичными 
Количества воды, и мицеллярн У СВ ыы даляется толь- . 
волоконцами. При консервировании шкур носолом удаляетея. 














ко капиллярная вода; мицеллярная же вода удаляется при сушке 
шкур. 


Минеральные вещества. Минеральные вещества, находящиеся в 

шкуре, содержат фосфаты, карбонаты, сульфаты, хлориды натрия, 
калия, магния и кальция, а также железо и серу. Содержание ми. 
неральных веществ в шкурах крупного рогатого скота колеблется 
в пределах 0,36—0,49%. 

_ Жиры и жироподобные вещества. Жиры и жироподобные веще. 
ства находятся в разных слоях шкуры: в сетчатом слое и подкож- 
Ной клетчатке находятся жиры, в слизистом слое—фосфатиды, в 
сосочковом слое, сальных железах и в роговом слое эпидермиса — 
воскообразные вещества, холе_терин и его эфиры. 

`В дерме шкур содержание жира составляет: в бычине 0,76%, 
в опойке 0,45% (на парной вес дермы). 

В шкурах русских овец содержится 8—10% жира, у курдючных 
овец — до 30%. 

Белковые вещества. Из белковых веществ в шкуре содержатся 
коллагены, кератины, эластини ретикулин, относя- 
_щиеся к склеропротеинам или альбуминоидам, а также муцины 
и мукоиды, альбумины и глобулины. : 

Коллаген отличается важным для кожевенного прозводства 
свойством—соединяться с дубяшими веществами, которыми обраба- 
тывают кожу. При такой обработке коллагеновые волокна, а вме- 
сте с ними и дерма шкуры, приобретают другие свойства: в воде 
не набухают, при кипячении в воде не желатинируются, не загни- 
вают. 3 

Кератины содержатся в волосе, шерсти, роговом слое эпи- 
дермиса и во всех частях организма, где имеется ороговение (рога, 
копыта). 

Кератины сильно различаются по аминокислотному составу, но 
сходны по наличию большого количества цистина, присутствие 
которого в молекуле кератинов делает их более устойчивыми к 
внешним воздействиям. В воде кератины только слегка набухают. 
Растворы кислот и щелочей усиливают набухание. По отношению 
к кислотам и щелочам кератины являются’ наиболее стойкими из 
всех белковых веществ. Кератины легко растворяются сернистыми 
щелочами (сернистым натрием и др.). Слабый раствор сернистого 
натрия (0,2—0,4%-ный) разрушает кератин волоса в течение не- 
скольких часов. Этим свойством сернистого натрия пользуются в 
кожевенной промышленности для удаления волоса. : 

` Эластины — составная часть эластиновых волокон, изменя- 
ются в зависимости от вида животного, возраста и органа, в строе- 
нии которого они принимают участне. Эластины обладают большей, 
чем коллагены, стойкостью по отношению к кислотами щелочам, 
но меньшей стойкостью к воздействию трипсина, который’ разру- 
шает эластины. Основным свойством эластинов является их эла- 
СТИЧНОСТЬ, я дд 


Ретикулин — составная часть ретикулиновых волокон. ` Хи- 
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ническая природа ретикулинов окончательно еще не установлена 
По одним предположениям, ретикулины являются белками, близ. 


кими к коллагенам, по другим — близкими к кератинам. Ретикули- 

ы обладают большой устойчивостью к горячей воде и ао 
кислот и о сернистый натрий ослабляет и размягчает рети- 
кулиновые волокна. Под действием тринсина ретикулины не разру- 
шаются, пепсином перевариваются. 

Альбумины находятся в мальпигиевом слое и межволокон- 
ном веществе дермы. 

Глобулины содержатся в тех же образованиях шкуры, в 
которых содержатся альбумины. 

Альбумины и глобулины обладают способностью быстро разла- 
гаться и загнивать. При промывании шкур водой часть этих бел- 
ков удаляется. Под действием насыщенных растворов поваренной 
соли альбумины и глобулины не только извлекаются из парной шку- 
ры, но и частично осаждаются из раствора. В связи с быстрым 
разложением альбуминов и глобулинов необходимо при первичной 
‘обработке парных шкур извлечь из них эти белки. 

Муцины и мукоиды находятся в шкуре, главным образом, 
в межволоконном веществе. При распаде кроме белка они дают 
еще углеводную группу, чаше всего —глюкозамин или га- 
лактозу. Они растворяются в слабых щелочах, в воде не набу- 
хают, частично растворяются в слабых растворах нейтральных 
солей, не растворяются в насыщенных растворах поваренной соли 
и сернокислого натрия, растворяются в спирту, при нагревании не 
свертываются. Муцины растворяются в избытке кислот кроме 
уксусной кислоты; мукоиды же растворяются и в избытке уксусной 
кислоты. 


ЗАВИСИМОСТЬ СТРОЕНИЯ ШКУРЫ ОТ РАЗЛИЧНЫХ ФАКТОРОВ 


Влияние вида животных. Строение шкур У разных Видов убой- 
ных животных различно. Толстые плотные шкуры крупного рогато- 
то скота отличаются сильным развитием сетчатого слоя дермы. 
Пучки коллагеновых волокон образуют очень сложную и плотную 


вязь. Э ` к. 
кури леоРоаВавтОвО скота имеет более рыхлое строение, 
что является следствием наличия значительного ВОЛИЧеСТВа жиро- 
вых клеток не только в нижних слоях шкуры, но и в дерме. 
Глубокое проникновение в свиную шкуру корней волос ——х”- 
НЫХ желез, а также наличие в дерме жировых отложений д 


шкуру свиньи рыхлой и пористой. р 
И бро животного. Строение и качество шкур, полу 

чаемых от одного и того же вида 

личны. Шкуры крупного рогатого 

Сравнительно тонкие со слабо разви 

чаткой. Мясной скот дает толстые тя 

Плотные, с сильно развитой подкожн 


скота молочного направления — 
той подкожной жировой клет- 
желые шкуры, но недостаточно 
ой клетчаткой, Шкуры мясо- 
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животного, но разных пород, раз- 














рабочего скота’— средней толщины, недостаточно эластичны. Рабо- 
Чий скот дает тяжелые шкуры: толстые и плотные с грубым воло- 
сом. Е = 

Влияние пола живстного: Шкуры самцов более тяжелые и тол- 
стые, чем шкуры: самок: последние отличаются большей мягкостью 
И эластичностью с более тонкой вязью коллагеновых волокон сет- 
чатого слоя дермы. 
°— Влияние возраста животного: С ростом животного увеличивает- 
ся размер, вес, толщина и плотность шкур. Шкуры‘ молодых жи- 
вотных- отличаются большей равномерностью по толщине. 

Влияние условий кормления животного. Качество шкуры в силь- 
ной степени зависит от условий’ кормления: объема кормов, их ка- 
лорийности, полноценности. При хорошем достаточном кормлении 
животного икура получается плотной `и эластичной, при недостаточ- 
ном — она остается тонкой, сухой и грубой. При кормлении одним 
только сеном или тем ‘более соломой шкура становится сухой и 
довольно толстой. Наилучшего качества шкуры получаются от 
скота, проведшего летне-осенний период на обильных пастбищах. 

Влияние условий содержания скота и ухода за ним. При плохом 
уходе за скотом, при содержании его в антисанитарных условиях, 
комки и куски грязи и навоза прилипают и присыхают к коже‘и 
волосам шкуры, образуя на ней так называемый навал. Под на- 
валом зачастую начинается разрушение кожи и образование струпь- 
ев. Загрязнение шкуры в результате плохого ухода за животными 
способствует поражению шкуры различными накожными заболева- 
нИЯМи. ; : 

Содержание скота в помещениях, защищающих его от холода 
и ветра в зимнее время, от насекомых и сильной жары — в летнее 
время, благоприятно отзывается на качестве шкур. 

Влияние времени убоя скота. Качество шкур зависит также и от 
времени убоя скота. Наиболее высокого качества шкуры получают. 
ся осенью, так как этому способствует обилие кормов в конце лета 
и начале осени, а также постоянное пребывание скота на вольном 
воздухе. Шкура в этот период становится плотнее. Шкуры зимней 
переработки скота обыкновенно тоньше и менее плотны. При весен- 
ней переработке скота получаются шкуры менее плотные и в зна- 
чительной степени пораженные оводом (свищами). | 


МИКРОБИОЛОГИЯ ШКУР 


_Парные шкуры с момента снятия с туши, подвергаются различ- 
ным изменениям, вызываемым бактериальными и ферментативными 
процессами. Наличие в парной шкуре значительного количества вла- 
ги (около 70% )и растворимых белков (альбуминов, глобулинов) 
создает весьма благоприятные Условия для развития микроорга- 
низмов, которые быстро разлагают шкуры. Г с 

На парной шкуре находится до 20 видов различных бактерий, к. 
которым относятся как непротеолитические, так и протеолитические. 
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$7 ы - 

7. : отеолитические б 
т т кие бактерии при температуре 20—37° и благопр 
| я ЯТНОЙ питательной среде (наличие ирови лаб и благопри- 
№ ция среды) развиваются чрезвычайно бак а щелочная реак- 
% \ мкб в В ВУЛ Засеннносо м ак, по данным Ше- 
ых ® ценных из свежей бычьей шкуры, РЯ св оба ое 

%, терий; после выдержки в течение 5 о НЫ а 
о, са количество их возросло до 356 000 000 м 
А Кроме бактерий в первые ч 
п ‘к действуют и ферменты, ДОН Ва ыы р 
м их несвоевременное охлаждение аа ООО: х 
| й Е 
`, И, | ре, шкуры. наступает тем скорее, чем выше темпера- 
а ре у воздуха в помещении, в котором обрабатывают- 
ть ся шкуры. Установлено (по данным А. Н. Анфимова), что на пар- 
и ыы НЫХ о: остававшихся в помещении при температуре 11—12° в 
ет Е. часов уже наблюдается ослизнение потовых желез, а 
ата р ы часа — начинается ослизнение эпидермиса. 

и ри температуре 0—10° в течение двух суток видимых изме- 

а ний на парной шкуре не наблюдается; при 1!1—12° на вторые 

уе сутки заметно слабое ослизнение эпидермиальных образований и 

с. ке м клетчатки. При температуре 23—24° слабое ослизнение 
аблюдается уже через 6 часов и полное ослизнение — 

т. боди 24 часа. = ре. 

р 
ие ты В начале гнилостного разложения в шкуре преобладают аэроб- 
ЖИВ | ные бактерии, но затем к ним присоединяются анаэробные бакте- 
г заболе рии, которые ускоряют процесс гниения. 

а Гнилостные бактерии прежде всего поражают рыхлые ткани 
от 101 7 мездры шкуры и проникают в слизистый слой эпидермиса. Призна- 
ВИ ком начального разложения шкуры служит ослизнение и потемне- 

ние мездры и появление запаха гниения. При дальнейшем гниении 
оке шкуры роговой слой надкожицы отстает от шкуры, а. связь волос р 
ой" в ней ослабевает, затем начинается быстрое разрушение всех 
и р. | тканей шкуры. 
К Резкие признаки порчи шкуры видны под мик оскопом в эпидер- 
| Г ‹исе, волосяных сумках, сальных и потовых железах, но измене- 
р | НИЯ коллагена дермы даже под микроскопом не обнаруживаются. 
Ри По данным М. С. Люксембурга, после короткой кислотной об- 
ей работки волокна коллагена парной свежеснятой шкуры по способ- 


ности к набуханию резко отличаются от волокон коллагена пар- 
НОЙ шкуры, пролежавшей некоторое время во влажных условиях. 
а изменения в коллагене парной шкуры объясняются не ростом 
ктерий, а действием тканевых ферментов; которые в неохлаж- 

м парной шкуре, лежащей в куче, иногда приводят. к глубо- . 

ее порче уже через несколько часов: - } 
в целях сохранения шкур от частичного разложения предвари- 
ве те обработка и консервирование должны начинаться не позд- 

часа после съемки шкуры: я 
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МЕТОДЫ ПРЕДВАРИТЕЛЬНОЙ ОБРАБОТКИ ШКУР ДЛЯ подготовки 
` К КОНСЕРВИРОВАНИЮ 


Шкуры после Съемки с туши получаются в той или иной сте. 
пени загрязненными ий покрытыми различными утяжелителями. 
Во избежание порчи, шкуры перед’ консервированием должны быть 
освобождены от навала, промыты и очищены от прирезей мяса 
и сала. 

а) Освобождение от навала. Загрязненная навалом шкура’ при 
хранении легко портится. 

„Для удаления навала шкуры предварительно смачивают водо- 
проводной водой для размягчения и укладывают на стеллажи по 
25—30 шкур при непрерывном поступлении воды, которая подается 
из душа или шланга. = . 

















ПИЯ 
ПИ 


ИГЛА 




























ТЕН 


















































Рис. 199. Навалосгоночная машина: 


1 — ножевой вал; 2 — спиральный стальной нож; 3 — рифленый вал: 4—панцырный 
вал; 5 — гладкий вал. 


Навал удаляют вручную на деревянной колоде дугообразным ножом с 3а- 
тупленным лезвием, так называемым тупиком или на машине. Е 

Основной рабочей частью навалосгоночной машины является ножевой 
вал, на который насажен чугунный цилиндр со спиральными прорезями, в Ко- 
торых укрепляется спиральный тупой нож. 

Рядом с ножевым валом (рис. 199) на движущейся каретке укреплен пнев- 
матический резиновый полый вал, внутренняя полость которого соединена при 
помощи резинового шланга с ‘уравнителем давления воздушного компрессора, 
установленного на станине машины. Пневматическим валом шкура прижимается 
к ножевому валу. - >. 

Подающий механизм машины, направляющий шкуру к ножевому валу, ей 
стоит из трех металлических валов: рифлёного, с продольной насечкой по все 
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: панцырного, с квадратной . 

длине; п , ратной насечкой. р 
асположены н то ‚и тлалкого. Рифлелый 

валы р ть а некотором расстояния о фленый и гладкий 

может подниматься и опускаться при помо о. аНЦырный вал 

помещается между рифленым и гладким валам 


Машина приводится в движение на и. 


: жатием педали; 
коленчаты 2 при этом 
Щаться и вал, который, делая пол-оборота, опускает И 


ный 
жение ным п гладким валами. Панцырный вал при 
м валом и, со своей с з 
ние, но уже в противоположную сторону, гладкий м приводит во враще- 


Шкура вкладывается в машину шерстью вверх на гладкий и 
рифленый вал. При опускании панцырного вала передняя часть 
шкуры зажимается гладким и рифленым валом (рис. 200 а и б) 
При вращении этих трех валов шкура протаскивается между вра- 


РЕ ножевым валом и сближенным с ним пневматическим 
валом. 11оследнии, благодаря своей эластичности, прижимает шку- 


Рис. 200. Схема работы навалосгоночной машины; 
1— панцырный вал; 2-—тладкий вал; 3 — рифленый вал; 
4 — ножевой вал: 5 — пневматический вал; а — исходное; 

б — рабочее положение. 


ру к ножевому валу и дает возможность пропускать неровности, 
которые могут быть на шкуре. Нож ножевого вала соскабливает 
с волоса шкуры куски отмеченного навала и грязи: Шкура сма- 


чивается водой из душа. 


Навал сначала снимают с задней части шкуры, а затем и с пе- 


редней части, пропуская шкуру вторично через машину. Произво- 
дительность навалосгоночной машины _ составляет 1100 шкур в 
смену. Число оборотов ножевого вала 950 в минуту, панцырного, 
—60 с минуту. 
рифленого и гладкого —60 сборотов в 
6) Промывание шкур- Для удаления крови, грязи и других утя- 
желителей ненавальные шкуры, а также шкуры, с которых навал 
Удален, подвергаются промыванию. Развитие бактерий на непро- 
мытых ‘икурах происходит в 19 раз быстрее, чем на шкурах, под- 
вергшихся мойке. : 
Е как показывают опыты, проведенные в Центральном 
: енной промышленности (ЦНИКП), шку- 


научном институте кожев 
роте перед посолом в расстил и уложенные в штабель, 
> 


м шкуры непромытые. 
хуже сохраняются, че не ем шкуры, главным образом шерст- 


Это объясняется увлажнени 

ной ее ан которая даже после отжима сохраняет излишнюю 
‚ 
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36. Технология мяса и мябопродуктов- 
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влагу, и переносом микробов при промывании с шерстной 
ны на мездряную.--- : 


Сырье излишие ‘влажное, даже в условиях избытка соли, хуже 
сохраняется, чем сырье, засоленное без предварительного увлаж- 
нения. Нормально. засоленное сырье содержит 474 влаги; при этой 
влажности оно может долго сохраняться без порчи. 


Предельное содержание влаги в шкуре — 49%; если оно выше 
этого процента, рост микроорганизмов идет ускоренным темпом, 
В предварительно промытой шкуре после тузлукования содержится 
до 56% влаги. Такая шкура, если не уменьшить в ней содержания 
влаги до 47%, не может быть сохранена. Снижение влажности 
достигается последующим нодсолом тузлукованных шкур в штабеле. 


сторо- 


При посоле в расстил предварительно промытые шкуры легче 
загнивают, чем шкуры непромытые. При тузлуковании же пред- 
варительное промывание’ шкур не отражается на их сохранности, 
а, наоборот, необходимо, так-как сохраняет тузлук от загрязнения. 


Шкуры промывают на столах или стеллажах под душем, сна- 
чала с шерстной стороны, а затем с мездряной. Во избежание об- 
воднения шкуры продолжительность промывания ее не должна 
превышать 2 минут со стороны шерсти и 1 минуты со стороны 
мездры. 

Промытые шкуры при отсутствии мездрильной машины для 
удаления излишней влаги навешиваются шерстью вверх на пере- 
двигаемые на колесах козлы по 30—40 шкур на каждые козлы. 
Излишняя влага понижает плотность тузлучного’ раствора и заг- 
рязняет тузлук. Во время обтекания со шкур удаляются остатки 
крови и грязи. Промытая шкура после обтекания на козлах содер- 
жит” 67=—69% влаги. По данным Анфимова, шкура при обтекании 
теряет в весе (в %): в течение первого часа 25%, в промежутке 
от первого до второго часа — 1%, от второго до третьего часа 
0,7%. Поэтому обтекание шкур длится один час. ; 

Промывать шкуры можно также в гашнилях, — деревянных 
или железных чанах с мешалкой, состоящей из деревянных крылБ- 
ев-лопастей (подробнее см. раздел «Консервирование шкур») и в 
горловых барабанах, представляющих собой деревянные 
барабаны диаметром. 2200—2500 мм и шириной 1000—1250 мм из 
70-миллиметровых досок. 


Хотя промывание шкур на столах под душем трудоемкая опе- 
рация, требующая при большой производительности цеха значи- 
тельной площади и времени, она пока является лучшим способом 
освобождения шкуры от механических загрязнений с сохранением 
структуры шкуры. 

Метод промывания шкур в гашпилях хотя и позволяет более 
экономно использовать производственную площадь цеха, имеет 
‘существенный недостаток, заключающийся в возможности ‘загряз- 
нения дермы. а 
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‚. Промывание в горловых барабан 
шим затратам времени на загру 

в) Удаление прирезей мяса 
шкурах прирезей мяса и сал 
становится более длительны 


ах приводит к чрезмерно боль- 
зку и выгрузку шкур. 
и сала (мездрение). Наличие на 
а мешает проведению посола, процессе 
м и идет менее равномерно расход 
соли увеличивается. В табл. 79 приведены данные Стюарта по ди- 


намике обезвоживания шкуры и проникновения соли, в зависимости 
от наличия жирового слоя (в '%) 


























да ра Таблица 79 
Длитель- Без жирового слоя С жировым 
ность кон- содержание в % слоем 
сервирова- - 
ния 
(в часах) воды соли воды соли 
0 60,6 0,3 60,6 | 0,3 
8 50,0 6,0 56,0 Ср 
24 44,6 12,2 52,0 6,1 
48 44,5 12,6 49,6 7,3 
96 43,7 13,0 44,0 ` 10,6 


Вместе с мездрой удаляются мелкие мездряные подрези, кото- 
рые несколько понижают сортность шкуры. При предварительном 
мездрении шкур облегчается также отмочка их на кожевенном 
заводе. Мездра используется для выработки технических жиров и 
кормовых продуктов. | А 

Прирези мяса и сала удаляют механически на мездрильных 
машинах или вручную ножом, на столах или на таких же колодах, 
на которых удаляют навал, остро отточенным ножом или при по- 
мощи специальных инструментов — подходкой или мездряком. 

Подходка — острый стальной нож с двумя деревянными ры 
ми. Мездряк напоминает тупик для удаления навала, но с заос 

енн м. 
\ ВН и сала со шкур мелкого НЫ ее = 
либо на столах, либо на особых вешалах. Удалять мездру 


шкур на колодах мездряком или подходкой нельзя, т 
толстого шерстного покрова и тонины самой р ри 
мездрении получается много подрезеи, тои, р м а 8 
мездре 
Для механического т ВНГО ро 
машины ° ат 
того скота служат мездрильные ме 
мездрильные и ММ.. Шкуры м рогатого. ско езд- 
ти Е 
ят ‚ во избежание пор 
е а машина ММ; устроена так же, как Налог 
с той Олеко разницей, что нож о И Е во, 
Е. а ом м кроме толовы, так 
На машине мездрятся вс Е. 
как головная часть шкуры толще остальных Учасл 
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мездрения на машине требуется дополнительная регулировка За 
стояния между валами, что понижает производительность Машины 

Свиные шкуры обрабатываются на мездрильной машине ММ, 
отличающейся от машины ММ. тем, что на ней три вала: Ножевой’ 
рифленый и пневматический (резиновый). Производительность та’ 
кой машины — около 300 свиных шкур в час. 

г) Подмездривание (кантовка) шкур. Шкуры крупного рогато- 
го скота, после удаления прирезей ‘мяса и сала на мездрильной 
машине, подвергаются так называемому подмездриванию (кантов- 
ке); при этом со шкур удаляют остатки прирезей мяса и сала, ко- 
торые не были удалены при машинной обработке. Процесс под- 
мездривания сопровождается мездрением головной части шкуры. 

Подмездривают вручную на колоде, причем шкуру кладут мезд- 
ряной стороной вверх. 


КОНСЕРВИРОВАНИЕ ШКУР 


Различают следующие способы консервирования шкур: соленый, 
сухо-соленый, пресно-сухой, кислотно-солевой и пиккельный. Метод 
консервирования шкур замораживанием в настоящее время не при- 
меняется, так как это портит шкуру. 

На мясокомбинатах наибольшее распространение получил мокро- 
соленый способ. ь 

Консервирование шкур посолом основано на тех же принципах, 
что и консервирование посолом мясопродуктов. 

При посоле шкуры из нее в значительной части удаляются аль- 
бумины .и глобулины. 

Процесс посола шкур можно представить себе как высаливание 
геля волокна с образованием твердой белковой части и воды. 
Общий объем этих частей, образовавшихся при разделении геля, 
больше, чем его первоначальный объем, а поэтому выделившаяся 
вода вытесняет из межволоконных промежутков растворимые бел- 
ки, которые удаляются (при обтекании). 


Мокро-соленое консервирование 


Мокро-соленое консервирование может быть достигнуто либо 
посыпкой шкуры (с мездряной стороны) поваренной солью (засол- 
кой в расстил), либо погружением шкуры в концентрированный 
раствор поваренной соли (тузлукование) с последующей подсол” 
кой шкуры в расстил. 

Развитие микроорганизмов при посоле шкур зависит от темпе- 
ратуры, концентрации соли в консервирующем растворе и наличия 
в растворе питательных для микроорганизмов веществ (например, 
крови), а также от реакции среды: в слабощелочных растворах 
преобладают протеолитические, в слабокислых — непротеолитиче- 
ские бактерии. 
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т Е. а р риоя шкуры при посыпке соли со стороны 
лабораторных условиях почти достигает макси- 

мума уже через сутки. Содержание соли в разных слоях шкуры 
через разные промежутки времени,! показано в табл. 80. 

При двустороннем посоле шкуры (как со стороны мездры, так 
и со стороны шерсти) около 75% соли диффундирует через мездру 
и 25% — через эпидермис. 

В производственных условиях, состояние равновесия при посоле 
парного сырья достигается, в зависимости от температуры, за трое- 
пять суток. 















Таблица 80 
Количество поглощенного де : 
Время ме а о, тЫ Содер 
действия жание 
соли общее Н.О 
(в часах) |лицевом | втором третьем | ЧЕтВер- | мездря- поглоще- | (в %) 
том НИЕ Ене 


























2 4,9 В 3,9 567 
4 59 9,7 54 | 533 
8 74 16 68 | 504 
24 12,3 148 |- 195 497 
72 121 13,5 125 | 40,3 
192 12,2 14:1 127 36,8 





Посол в расстил. Этот способ может быть применен для кон- 
сервирования любого вида шкур. На мездру разостланной на стел- 
лаже шкуры наносится ровный слой поваренной соли, после чего 
шкуры для просаливания укладывают штабелями. Соль раство- 
ряется в воде, содержащейся в подкожной клетчатке, образуя 
концентрированный раствор, диффундирующий в толшу шкуры и 
вытесняющий. вследствие разности осмотического давления, оттуда 
влагу на поверхность к слою соли, где образуется новая порция 
рассола. Этот вновь образовавшийся раствор соли проникает в 
шкуру, вытесняя влагу. Процесс продолжается до тех пор, то 
вся влага, содержащаяся в шкуре, не превратится в Ре 
раствор соли. Шкура считается хорошо ЕЕ , 
когда содержащаяся в ней влага превращается в солевой р ор, 

лизкий к насыщению. ` 


При посоле шкур крупного рота 
шкуры (голова, огузок) насыпают бо 


о скота на утолщенные места 
лее толстый слой соли. Вы- 





1 Проф. Чернов. Технология кожи. 
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сота штабеля-шкур. рогатого скота должна быть 1,5—9 м 
иначе в нижележащих ши 


Е курах, вследствие большого 
левой раствор не будёт проходить в толшу дермы. В т 7 
дывается, в зависимости от развеса шкур, от 100 до 200 ое 
(одинарный штабель) и от 300 до 400 шкур «в разбежку». "Ур 

Наиболее распространен способ укладки в разбежку, при кото. 
ром каждая последующая шкура укладывается на предыдущую 
так, чтобы голова верхней шкуры лежала рядом с головой нижней 
При этом получаетсяпродолговатый штабель с наименьшим числом 
углублений, что способствует лучшему стеканию рассола. 

Продолжительность просаливания шкур в штабеле составляет 
не менее птести суток с момента закрытия штабеля. 


Проникновение соли в шкуры и выделение влаги из них про- 
ходят особенно интенсивно в первые днй посола и прекращаются 
У шкур крупного рогатого скота’ на седьмой день. По данным Рейз- 
‘мана, из общей массы влаги, вытесненной солью из шкуры, до 50% 
выделяется в первые пять часов после посола; через [О часов еще 
20—25%, через сутки около 90% влаги, затем выделение влаги 
резко замедляется и на седьмой день совершенно прекращается. 


На интенсивность проникновения соли в шкуру и обезвоживание 
се влияют: температура помещения, в котором производится кон. 
сервирование, и относителькая влажность. С повышением темпера- 
туры скорость выделения влаги и количество ее. увеличивается. 
При повышенной относительной влажности процесс обезвоживания 
замедляется, при пониженной — ускоряется. В помещениях, где 
солят шкуры, температура должна быть не ‘ниже 8° и не выше 


20°, а относительная влажность воздуха должна оставаться в. пре- 
делах 75—85%. Е 


Хорошо просоленная шкура должна содержать около 48 %Ф влаги, 
12% соли и около 40 % сухого вещества. 


Расход соли на посол шкур-в расстил зависит от температурных усло- 
вий. В летнее время года при посоле шкур в неохлаждаемых помещенияк расход 
соли более высокий, чем в охлаждаемых. 

Расход соли зависит также и от вида шкуры. Шкуры молодых животных 
с большим сбдержанием влаги требуют для посола большего расхода соли, чем 
шкуры, снятые со’ взрослых животных. 

Для получения. насыщенного раствора соли при комнатной температуре 
нужно растворить в 65 весовых частях воды 35 весовых частей соли. Поскольку 
в шкуре содержится обычно 60—70% воды, для полного просаливания шкуря 
требуется на каждый килограмм веса шкуры около 950 г соли. Но так как 
часть соли при посоле ссыпается со шкуры и так как практически невозможно 
распределить соль по поверхности шкуры идеально ровным слоем, в производ- 
венных условиях расход соли выше. 

Расход соли в процентах к парному весу шкур составляет (в среднем) 50%. 
потеря веса шкуры (в среднем) —13%- 


Так как 
НИЯ, с0- 


Ф 
Посол свиных шкур и шкур мелкого рогатого 
скота в расстил. При посоле свиных шкур в штабель укла- 
дываеётся: в одинарный—450 шкур и в разбежку—800 шкур, а при 
посоле шкур мелкого рогатого скота:-в_штабель (шириной в одну 
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< кладыв - 
4 ак. ают 600 шкур и продолжительность посола дово- 
ыы соли существенно влияет на процесс консервирования 
шкур. Я посола В ‘расстил может быть использована как озер- 
ная (самосадочная), так и горная (каменная) соль, но первая легче 
реа Лучше всего для посола крупного сырья применять 
среднезернистую соль, с кристаллами 3 мм, а ‘мелкого сырья — с 
кристаллами 1,5 мм в поперечнике. Более крупная соль медленнее 
растворяется и легко ссыпается со шкуры; диффундирование соли 
с поверхности происходит менее ‘равномерно; чем при посоле шку- 
ры среднезернистой солью. Соль очень мелкого размола (столового 
типа — пылевидная) также непригодна, поскольку такая соль 
очень быстро и сильно вытягивает воду из поверхностных слоев 
шкуры, давая большое количество рассола, который стекает из шта- 
беля и глубокие слои шкуры оказываются непросоленными. - 
Для посола шкур используется только сухая чистая соль, с со- 
держанием не более 5% влаги и минимальным количеством мине- 
ральных примесей (кальциевых, магниевых и других солей). Осо- 
бенно вредна примесь сернокислого кальция, который вызывает 
появление на шкурах солевых пятен. Нельзя применять для посо- 
ла шкур соль красноватого цвета, содержащую соли железа. › 
Отработанная соль (использованная для посола шкур и ссы- 
павшаяся с их мездры при перекладке штабелей) обычно содержит 
болыное количество микроорганизмов, а также органические ве- 
щества, благоприятствующие развитию бактерий. Поэтому отрабо- 
танная соль не применяется для повторного использования. : 
Посол шкур в крепком растворе соли (тузлукование). Тузлуч: 
ный посол шкур состоит в пропитывании шкур крепким раствором 
соли с последующим посолом в расстил. Этим способом. ‘солят 
шкуры крупного рогатого скота и свинеи. Для тузлукования шкур 
лользуются чанами или гашпилями. 28 = 
Тузлучный раствор приготовляют в специальном чане-солераст- 
ворителе. | ь 
высотой 1,5 м с двумя перегородками внутри. на 30 см). Между перего- 
верха чана (на 30 см), а вторая — до дна чана (также живают механические 
родками устанавливают матерчатые фильтры, анна ® пердое ОтАЕлЕЯИЬ 
примеси и загрязнения, содержащизся в соли. Соль За Н 


на дне которого уложена труба диаметром 5—6 см, с отверстиями для подачи 
воды. 


Образующийся насыщенный раствор соли через фильтр Ре. 
отделение, где примеси оседают на дно. Из второго Е Е ее Не: 
другой фильтр переходит в третье отделение, откуда через трубу : 

в сборник на тузлукование. -: ь 

Тузлучный раствор готовят крепостью 24 -:: ея темпера 
туре 155), что соответствует 26% -ному Е 

На крупных мясокомбинатах устана < з 

. - ь Ю 
больших размеров (длиной 3,8 м, шириной 2 5 + ие - тей м), 
в котором соль перемешивают сжатым возду. . 
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Посол шкур в чанах. Чаны для посола бывают кр 
рехугольными и полуцилиндрическими, деревянными 
ми с внутренней облицовкой из цемента. Размеры круглого чана: 
диаметр 2,5 м, высота 1,8 м; четырехугольного: длина 3 м, ширина 
2 м, высота 1,8 м. 

а дне чана или сбоку у дна имеется специальное устройство 
для спуска отработанного рассола. 

При жидкостном коэфициенте 1:3 (отношение веса шкуры к 
объему рассола) посол в чанах длится 15—20 часов для шкур 
крупного рогатого скота и 12—18 часов — для свиных шкур, в за- 
висимости от их веса, 


Развитие микроорганизмов на шкурах при тузлуковании (как в 
чанах, так и в гашпилях) зависит от жидкостного коэфициента: чем 
он больше, тем больше подавляется развитие микрофлоры: Темпе- 
ратура тузлучного рассола не ниже 5° и не выше 20°. 

Посол шкур в гашпилях. Процесс тузлукования в чанах вслед- 
ствие его трудоемкости не получил широкого применения на мясо- 
комбинатах. Кроме того, процесс тузлукования в гашпилях проис- 
ходит несколько быстрее, чем в чанах, хотя при консервировании 
в чанах шкуры несколько больше обезвоживаются. 

Гашпиль — деревянный или железобетонный чан с вертикальными стенками 
и полукруглым дном. Циркуляцию рассола создает мешалка, состоящая из шести 
деревянных крыльев-лопастей. Для удобства загрузки и выгрузки мешалка 
укрепляется не в центре гашпиля, а ближе к его задней стенке. Мешалка вра- 
щается сверху вниз — к задней стенке — и опускается в гашпиль так, чтобы 


крылья погружались в жидкость, примерно, на 100—120 мм. Число оборотов 
крыльев гашпиля не должно превышать 10—12 в минуту. 

Гашпили изготовляются одинарные, двойные и тройные. Двойные и тройные 
ташпили занимают меньше места, чем соответствующее по емкости количество 
одинарных гашпилей. Но в случае, когда не все отделения сдвоенного или стро- 
енного гашпиля находятся под посолом, на работу мешалки расходуется излиш- 
няя мощность. Геометрический объем одинарного гашпиля 6,6 м3, полезный 


объем 6 м3. Тузлучный раствор подкрепляют при загрузке шкур 10% сухой соли 
(от веса шкур). 

Посол шкур в гашпилях при жидкостном коэфициенте | : 3 про- 
должается 12—20 часов (в зависимости от веса шкур), при перио- 
дическом вращении крыльев мешалки (через 1, 2, 4, би 10 часов 
с момента загрузки шкур крупного рогатого скота по 5 минут каж- 
дый раз; через каждые 5 часов по 5 минут, а за час до выгрузки — 
15 минут для свиных шкур). В остальное время лопасти мешалки 
не вращаются. Частое перемешивание шкур и тузлучного раствора 
в первые часы тузлукования способствует наибольшему проникно- 
вению соли в шкуру. 

Тузлукованные шкуры обтекают на козлах в течение одного — 
двух часов, так как для сокращения расхода соли при после- 
дующей подсолке шкуры должны иметь возможно меньше влаги. 

Посол в расстил тузлукованных шкур аналогичен посолу шкур 
в расстил без предварительного тузлукования с той только разни- 
цей, что срок нахождения шкур в штабеле сокращается с 6 до 3 
дней, а расход соли снижается до 15—20% к тузлучному весу шкур, 
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УГЛЫМи, четы. 


ИЛИ каменны- 
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таза 
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за. 














т. е. весу тузлукованных шк 
Я УР после двухчасового обтекания на 


Использование тузлука, оставшегося п 
первой партии шкур, может б 


ренных, так и немездренных 
при условии возмещения потерянного п 
тузлука составляет в среднем 200 смз на | кг шкуры) и подкрепле- 
ния тузлука при загрузке каждой новой партии солью в количестве 
16% к весу загруженных шкур. Большая кратность использования 


тузлука недопустима из-за его загрязнения и насышения раствори- 
мыми белками шкуры, 


для развития гнилостных бактерий. 
По данным Л. Солнцевой, количество микроорганизмов в маз- 
ках тузлука при консервировании промытого сырья изменяется, в 


зависимости от кратности его использования, следующим образом 
(табл. 81). 


ри выгрузке рассола (убыль 























Таблица 81 
До первого После употребления 
ЖЫ первого второго третьего | четвертого 
Количество ми- 
3 
Е Е Е ыы 1495 110 5 075 350 8 265 700 9860680 | 13387 440 


Падение концентрации соли в тузлуке выражается следую 
цифрами: свежий тузлук 26,2% Мас! ее И после обр 
первой партии шкур —24,5% Мас (23, оме). РЕ 

Расход соли при тузлучнем методе может 
найден из выражения: 

х= 9 (0,3122 + 0,7496), й 


< 





и пя- 
где: х — количество соли в кг, расходуемое на тузлукование шкур пр 
тикратном использовании У 
а — рабочий объем гашпиля, в л; 
а — жилкостный коэфициент: 


Расход соли в процентах от общего веса протузлукованных шкур: я 
к (0,312а + 0,7496) % (при пятикратном о, ры 
р а. кг, при кратности использования тузлука, равной КЕ 
ставит: 
к. = [ори 0+ 0069 5] 
с”, Эа 
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что создает весьма благоприятные условия 





ревет от 3 ое тело етожжь еже 


с ла урны 


дин никон као 





а н.о 


Расход соли в процентах от общего веса протузлукованных 
шкур при кратности использования тузлука — К выразится: 


— Е. 0,312 4- 01 = 0,0624 (К — 1) 


`Усол шкур и сравнительная характеристика методов посола 
„в расстил и тузлукованием). В процессе посола шкур влаги по ве- 
су теряется значительно больше, чем“поглошается соли. Поглоще- 
ние соли и обезвоживание шкуры (в '%) по данным Шестаковой, 
при различных способах мокросоления следующие (табл. 82). 

















Таблица 82 
Засолка (время обра- 
оОераиЫ саит к © ОТКИ-бечаса) ЕЕ 
Наименование показателей о ЕЫСКЕ Виана через. 79 
а - в расстил | тузлучная | часа 
Уменьшение парного Ва 9985 651,45 29,2 
Уменьшение содержания воды .... 30.51 ` 21,21 — 
Поглощение соли... 6,66 7,76 — 
Отношение потерянной воды к погло- ый 

ПОВ СИ с. | 4,56 2,74 3,57 


Уменьшение веса шкуры в процессе посола, или так называе- 
мый усол, зависит от температуры и относительной влажности 
окружающего воздуха, количества и качества соли, продолжитель- 
ности посола, вида сырья и его шерстности, от времени, прошед- 
шего от момента снятия шкуры до консервирования ее, и от крат- 
ности использования раствора тузлука. г 


По данным М. А. Рейзмана, усол, в зависимости от условий, 
колеблется в пределах 13—19% (табл. 83). 


























Таблица 83 
Зимнее время Летнее время 
ы Е (процент соли) (процент соли 
` Наименование показателей |9 - 
29 30 | 40 30 35 40 45 
Средняя температура. аа РЯ а ат йе 
Средняя относительная влаж- : Е Е 
НОСТЬ (с РЕ, .| 83 87 83 | 74,5 | 80,7 
Усов бое о не 13,5 | 13,7 | 16,7 | 177 | 166 
Продолжительность консервиро- 
вания (в сутках)...... 8 Е 285 10% 5 


ффундиро- 
вавшей в дерму тЫ р И 
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Зависимость усола от крат 

) ности использован! : 

и ы, | я раствора пока 
ый усол шкур при’ тузлуковании составляет 13%. 

Для пересчета веса мокро-соленого сырья на’ вес парного, вес мо 

кро-соленой шкуры нужно умножить на 1,149. : 




















Группа шкур в первом в пятом 
тузлуке тузлуке . 
Мездреные ::::.:: я 14,4 12,6 
Фет 11,3 9,7 . 


Немездреные 


По сравнению с посолом шкур в расстил тузлучный способ 
имеет ряд преимуществ: большая стойкость шкур при хранении, 
более равномерный посол, более высокий выход голья и кожи, 
меньшее содержание грязи-и балластных белков и большая стан- 
дартность высола. Диффузия соли-при тузлучном методе протекает 
равномернее как по площади, так и по толщине шкуры, так как при 
тузлуковании происходит проникновение соли и с лица и с мезд- 
ряной стороны, при. посоле же в ‘расстил — только со стороны 
мездры. весы ее 

Содержание соли в тузлукованной шкуре составляет 11—13%, 
а в посоленной в расстил — 9,5—14%. нех й 

Тузлукованные шкуры имеют меньше пороков, чем посоленные в 
расстил. Весовой выход кожи У первых на 1—2% больше, чем у 
засоленных в расстил. а : 

По содержанию влаги тузлукованные и подсоленные шкуры 
почти не отличаются от шкур, посоленных в расстил, но значитель- 
ная. разница имеется в неорганических и органических загрязне- 
ниях, которых в тузлучных шкурах содержится 1—1,5%, а в шку- 
рах, засоленных в расстил, — 3,5—4%. 5: ` 

Недостатки тузлучного способа: 1) больший расход соли (50— 
60% от веса шкур); 2) болыший расход рабочей силы, связанный 
с приготовлением тузлука, загрузкой и выгрузкой шкур, чисткой 
гашпилей или чанов; 3) больший расход воды, необходимой для 


приготовления раствора: 


Расход соли при тузлуковании можно сократить за счет много- 


кратного использования тузлука: Опыты, проведенные в ЦНИКП, 
показали, что прибавление к тузлучному раствору кремнефтористо- 
то натрия (от 0,5 до 1 г/л) позволяет еле использовать 
тузлук, не опасаясь его загнивания. По данным 2. Н. Анфимова, 
для регенерации соли следует кипятить ее острым паром ВеЗение 


30 минуг. 
Применение денатураторов. 
позволяет ее хранить в приспосо 


Посол шкур одной только солью 
бленных помещениях, но’ не гаран- 
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сраный 5-9 ами левыми арке Го 





тирует шкуры от порчи в неблагоприятных условиях хранения и 
перевозки в тенлое время года. 
Для повышения консервирующего действия соли и предотвра- 


ность других. 


Парадихлорбензол употребляется при посоле в расстил и посо- 
ле тузлучным способом (при подсолке). Количество применяемого 
парадихлорбензола составляет 2—3% к весу соли, или при посоле 
в расстил парных шкур 0,5—0,6% от парного веса, или 0,2% от 
мокро-соленого веса шкур. Смесь соли и парадихлорбензола следует 
приготовлять заблаговременно — лучше всего в специальных не- 
больших деревянных барабанах. 

При хранении шкур, посоленных с применением парадихлорбен- 
зола, промежутки между двумя шкурами заполняются его парами. 
Из этих промежутков пары парадихлорбензола, вследствие своей 
тяжести улетучиваются медленно, задерживая рост микробов на 
мездре нижележащей и на шерстной стороне вышележащей шкуры. 


За последние годы в ЦНИКП найден и ‘испытан весьма сильный 


Из других денатураторов применяются нафталин, полихлорид 
бензола, торфяная смола. 

Комбинированный метод посола шкур, предложенный Кайгоро- 
довым и Федоровым, состоит в тузлуковании с одновременной за- 
солкой шкур и осуществляется в чане, наполненном тузлуком 


нии на два часа для обтекания. Штабель с решеткой перегружают . 
на тележку и откатывают к месту выдержки шкур; выдержка про- 
должается двое суток. . : г 
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Сухо-соленое консервирование 


Сухо-соленое консервирование п 
соленого способа консервирования 


в условиях жарко 


к преснои сушке, а также при необходимости транспортирования 
законсервированных шкур при таких условиях на далекие расстоя- 
ния. Наиболее пригоден этот вид консервирования для мелкого 
сырья. 

При сухо-соленом консервировании расход соли на засолку 
составляет, примерно, половину того количества, которое требует- 
ся при мокро-соленом. 

Недостатки сухо-соленого консервирования шкур: большая 
гигроскопичность сухо-соленых шкур и появление ломин и пятен 
солевого разъедания. В силу значительной гигроскопичности шкура 
легко увлажняется, в результате чего выкристаллизовавшаяся на 
поверхность мездры соль стекает в виде рассола и шкура начинает 
разлагаться. : 

Во время высушивания предварительно засоленных шкур соль 
кристаллизуется ‘и сильно разъедает на отдельных участках лице- 
вую поверхность шкуры при сушке. Хотя, по М. С. Рейзману, кри- 
сталлы соли выпадают, в основном, в промежутках между волок- 
нами, в потовых и сальных железах, все же на деле наблюдается 


нарушение целостности волокон и их разрыхление. 
Посол шкур при сухо-соленом консервировании отличается от 


мокро-соленого только тем, что расход соли сокращается почти’ 
вдвое и продолжительность нахождения шкур в штабеле после по- 
сола в расстил значительно уменьшается (до 24 час.). 

Сушка шкур после посола происходит аналогично сушке при 


пресно-сухом методе, описанном ниже. 
Вес шкур, законсервированных сухо-соленым способом, состав- 


ляет 50% от веса в парном состоянии. Влажность сухо-соленых 
шкур —18—20% по отношению к весу шкуры без шерсти; содер- 
жание соли —15—20%. 


Пресно-сухое консервирование 


Пресно-сухое консервирование, С и 
шкур без применения консервирующих о ни А 
лении деятельности микроорганизмов в отсутс есно-сухие шку- 
количества влаги. При правильном высущивании пр у 


573 


7’ ВЫ 








ры могут достаточно хорошо сохраняться в течение продолжитель- 
ного времени. Однако практически пресно-сухое консервирование — 
отсталый способ, вызывающий массовую порчу как при самой обра- 
ботке, так и при перевозке, хранении и переработке сырья на коже. 
венных заводах. 

Недостатками способа являются продолжительность отмачива- 
ния при выработке кожи, легкая поражаемость шкур’ кожеедом и 
молью, возникновение ряда специфических пороков — ороговение, 
запомы, загнивание при подмочке, необходимость обширных су- 
шилок и навесов, трудоемкость операций. Все это усложняется кли- 
матическими и метеорологическими условиями сушки. 

Пресно-сухому консервированию_ подвергаются только шкуры 
: р мелкого рогатого скота, которые легче довести до сухого состоя- 
Е НИЯ. . 

: Правильно высушенная шкура содержит 12—16% влаги, во вся- р: 
ком случае, не больше 20%. Следовательно, чтобы высушить парную 
шкуру, необходимо ‘удалить путем испарения около 90% содержа- 
щейся в ней воды. Трудность высушивания шкуры заключается в 
том, что испарение в данном случае не является простым физиче- 

‚ ским процессом, а сопровождается изменениями, происходящими в 
шкуре, зачастую необратимыми. . 

При испарении (в начале сушки) свободной влаги, содержащей- 

ся в шкуре, растворенные белки в виде клейкой массы обволаки- 

Е вают волокнистую ткань шкуры и заклеивают ее поры, задерживая 

этим дальнейшее испарение влаги из шкуры. При высыхании шку- 

ры понижается ее теплопроводность и замедляется испарение свя- 
занной влаги. " 

Качество шкур, законсервированных  пресно-сухим способом, 
р зависит прежде всего от соблюдения определенного температурного 
} режима и от равномерности удаления влаги как по площади, так 
р и по толщине шкуры. еее < 
в. Шкуры, высушенные при 60°, не поддаются достаточному обвод- 
р _нению. Шкуры, высушенные летом, под. открытом небом, под_луча- 
ми солнца, легко перегреваются и делаются ороговелыми, недоста- 
т точно набухают в зольниках, плохо мягчатся и плохо продублива- 
. ются. 

Неравномерность сушки по площади затрудняет операции по 
выделке из таких шкур кожи. 

Быстрое высушивание на солнце приводит к неравномерной про- 
сушке слоев шкуры; при этом происходит чрезмерное ‘высыхание 
ее поверхностных слоев, которые, сжимаясь,. задерживают удаление 9 
влаги из внутренних слоев. В результате во внутренних слоях, ко- и: 
торые остаются влажными, создаются благоприятные условия для 
деятельности микроорганизмов, и шкура расслаивается на два 
слоя: лицевой и мездряной. 

Недопустимо и слишком медленное высушивание в связи с тем, 
что шкура до момента удаления достаточного количества влаги 
может подвергнуться действию микроорганизмов. Е а 
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ЩЩИМИ 8 


›жащей: 
уволаки- 











вриода. Скорость высушивания 


) льной и равномерной и соответ- 
ствует скорости испарения воды со а Е 


период испаряется несколько мень 
шкуре влаги. Второй период характ 


нием удаления влаги; этот период связан с внутренней диффузией; 
при этом происходит испарение влаги, содержащейся во внутрен: 
них слоях шкуры, которая медленно поступает по капиллярам 
дермы к поверхности шкуры. 
Скорость высушивания зависит от толщины шкуры, ее плотно- 
сти, микроструктуры и температуры окружающей среды. 
Количество влаги, сохраняющейся в шкуре при ее высушивании, 
зависит, преимущественно, от температуры и влажности окружаю- 
щей среды. 
Шкуры высушивают в специальных сушилках или под навесом 
(летом). : 
Наибольшим распространением пользуются камерные сушилки, 
в которых устанавливаются два вентилятора: один для засасыва- 
ния наружного воздуха_ через калорифер в сушильную камеру, а 
другой — для выбрасывания из сушилки увлажненного (отработан- 
ного) воздуха. = к 
Температура воздуха камеры в начале сушки должна быть 20°, 
а в конце —30°; оптимальная относительная влажность воздуха в 
сушилке —60—70%. . > 
Продолжительность сушки — 12 часов, а вместе с загрузкой Н 
выгрузкой —16 часов. : 
Высушенные шкуры жестки и при обработке на машинах могут 
быть порваны. Во избежание этого шкуры увлажняют равномерно по 
всей площади и толщине. Содержание влаги в а ь 
ненных (отволоженных) шкурах колеблется в пределах 29—25 %. 


ше половины содержащейся в 
еризуется постепенным замедлеё- 


Кислотно-солевое консервирование 


Кислотно-солевое консервирование а К ие 
бом консервирования пушно-мехового и шу по" Е а. 
танным центральной О ИСО ОДЕТ кислых и 

ан 
готживсырье. Этот способ основ а 
НЕВА солей и их комбинации © т С Е 
ры и повышением антисептического деистви 


нии. 

ности веществ, применяемых ся при консервировании шкур 

Наилучшие результаты получа И 

смесью, НО из поваренной соли Е - 
хлористым аммонием и алюминиевыми квасцами. 


0, 
ь, состоящая из 85% 
ве пригедна смесь, ) 

вания шубных овчин ее о ония и 7.5% алюминиевых 


[ 0 й 
поваренной соли, 7,5% хлор : мездрой 
кваснов. Такая Фмбсь наносится На ПКУРУ, а после 
вверх ровным тонким слоем И слегка ре Зем назсемь Ней 

. 
штабели не 1 р 
чего шкуры укладывают в г: ие 


свободной поверхности; за этот 


: 
г 
г 


ми 


раде 


ен дамоханий 


НЕ кА 


НЫЕ Ао 


мучных 





ть о ее дождь ато М ржа щий 





, Убных овчин, ‘по данным 
научно-исследовательской лаборатории Заготживсырья, ИМ 


еет сле- 
дующие преимущества: 1) позволяет увеличить выход первых сор. 
2) в сырье почти полностью отсуг- 


‚ которые встречаются 


Пикельное консервирование 


`Пикелевание заключается в обработке шкур кислотой и солью. 

Этот способ применяется для консервирования голья, т. е. шку- 
ры без шерсти, прошедшей отмочно-зольные операции. Пикелева- 
нию подвергаются только овчина и козлина. Пикелевание овчин, 
негодных для меховых изделий, рационально, так как позволяет 
наилучшим образом использовать как шерсть, так и голье этих 
шкур. Пикелевание обезволошенных шкур мелкого рогатого скота 
дает высококачественное голье, легко поддающееся дальнейшей 
переработке, стойкое. при хранении и удобное для приемки и сор- 
тировки. 

Обычный состав пикеля: 15—20% поваренной соли и 2% соля- 
ной кислоты или соответствующее количество серной кислоты и во- 
да. После часового пикелевания в барабане голье сортируют, скла- 
дывают пакетами и упаковывают в бочки, дно которых посыпают 
солью. Утрамбованное в бочке голье посынают сверху солью. 

Пикелеванное голье легко подвергается плесневению и гниению 
при хранении в сыром помещении и при подмокании. 


СОРТИРОВКА, УПАКОВКА И ХРАНЕНИЕ ШКУР 


а) Сортировка. После консервирования шкуры поступают на 
сортировку на столы длиной 2,5 м, шириной 2 м и высотой 0,5 м. 

При сортировке выявляются пороки с мездряной стороны и пов- 
реждения с лицевой стороны шкуры. После сортировки шкуры 
взвешивают и биркуют. 

Свиные шкуры сортируют не только на сортировочном столе, но 
и на козлах (на колесах), служащих и для обтекания, и для сор- 
тировки. При сортировке шкур мелкого рогатого скота измеряют 
шкуры, согласно стандарту, и определяют их площадь в денци- 
метрах. 
_ Во время сортировки шкур мелкого рогатого скота отбирают 
шкуры, предназначенные для мехового производства. 
- 0) Упаковка. Взвешенные и биркованные шкуры для отправки 
на дальние расстояния упаковывают в тюки. 

Шкуры, отгружаемые по железной дороге, при тюковке, подса- 
ливаются 3—5% соли от веса шкур., 

в) Хранение шкур. Качество шкур при хранении зависит от 
содержания влаги в шкуре и гидротермического режима, опреде- 


576 











прет- 


НИ < белконно в › Так как от них зависит 
микроорганизмов, а следо 
или иных пороков шкуры, 

Для мокро-соленой шкуры 
является содержание ‘в: ней 48% 

ЕЕ х 

ности (49% и ео микробов в шкуре возрастает. Чрезмерное 
высыхание (ниже 43% влаги). в штабелях создает неравномерность 
условии для разных топографических участков шкуры и приводиг 


критической влажностью 
влаги; при более высокой влаж- 


ляция с однократным обменом воздуха в час. При температуре 
около 5” мокро-соленые чикуры могут сохраняться долго-без приз- 
наков начинающегося: бактериального: разложения, а также. соле- 
вых и других пятен: РЕ ме 
При температуре до 12°-рост микробов--на -мокро-соленой- шкуре 
и-их проникновение в ткань весьма замедлены. орз | 
При 18° активность микробов увеличивается, но`все же. их рост 
не настолько интенсивен, чтобы отразиться на. качестве правильно 
посоленных шкур в первые 6 месяцев их хранения. о 
В мокро-соленых шкурах. сохраняется равновесное. состояние 
влажности при относительной влажности воздуха около 90%. При 
более высокой влажности происходит увлажнение шкуры и одно- 
временно усиливается ее загниваемость. | 
Помещения для хранения шкур могут быть надземные, полунод- 
вальные и подвальные, высотой: 2,5_-м`с водонепроницаемыми _сте- 
цами.- Объем, занимаемый  шкурами, должен. составлять -не ‚более 
50% кубатуры помещения. ол 
: Зе -пелесообразно. хранить шкуры В складских помещени- 
ях с искусственным охлаждением. о ен 
‚Для создания необходимых гидротермических условий. в склад- 
ских помещениях. -без-искусственного охлаждения, необходимо со- 
блюдать следующий"режим: укладывать штабели в холодное время 
года при температуре 10—15°. Летом загрузку и выгрузку произ- 
водить ‘утром, -а зимой — днем, в’ более теплое время- об : 
Немаловажным ‚фактором. качества является Ро укладки 
шкур в штабели. -В-‘зависимости. от размера. та еля ПРООН 
. м создается -разное давление: При 
разное прогревание его-и-в не т более быСаВОО 
малых штабелях с наступлением тепла происходит: ся — 
ется хуже, чем низ-и середина. 
О т пресносукого и-сухо-соле- 
„Дл. ния шк : 
г ло и а к я нанболее пригодны наземные, сухие, 


хорошо вентилируемые помещения. _ 


. въ - 


577 


37. Технология мяса и мясопродуктов 
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Относительная влажность воздуха в помещении должна быть 
65—80% при оптимальной температуре -{ 10? (не выше 30°). При 
высоких температурах и в сухом воздухе шкуры пересыхают и 
делаются ломкими и жесткими. При большей влажности воздуха 
шкуры отсыревают и начинают загнивать. 


ПОРОКИ ШКУР 


Пороки шкур могут быть прижизненные и посмертные, образую- 
щиеся при убое ‘скота или последующей обработке и хранении шкур. 
-_ Пороки шкур разделяются на три группы: 1) прижизненные, 
2} от неправильной съемки шкуры и 3) от неправильного консерви- 
рования. е 

а) Прижизненные пороки В зависимости от причин образования 
прижизненные пороки шкур могут быть разделены на следующие 
группы: 

1) вызванные кожными заболеваниями животного (свищи, язвы, 
болячки, оспины и др.); : 

- 2) вызванные механическим повреждением шкуры при жизни 
животного (царапины, рубцы, роговины, укусы и др.); 

3) образующиеся в результате прижизненного загрязнения шку- 
ры (накостыш, репье, желтизна волоса), Е 

4) обусловленные недостаточным или неправильным кормлением 

животного, либо истощением животного от какого-либо заболева- 
ния (тощеватость, шалага, маклак и др.). 
° 6) Пороки шкур от неправильной съемки. При неправильной 
или неумелой съемке шкур могут получиться следующие пороки: 
неправильный разрез шкуры, выхваты, дыры, прорези, подрези, 
вздутость мездры. 

в) Пороки шкур от неправильного консервирования и хранения. 
К основным порокам неправильного консервирования и хранения 
шкур (при мокро-соленом методе консервирования} относятся: 

Вялая, ослизлая и мягкая мездряная сторона— 

признак позднего или недостаточного консервирования. Слизь обра- 
зуется в результате недостаточной просолки шкур и является при- 
знаком начавшегося разложения. 
- `Прелины— голые места, лишенные шерсти или с легко вы- 
дергивающейся теклой шерстью вследствие загнивания шкуры. 
Первым признаком этого порока является теклость волоса и ослиз- 
нение мездры. н 

Прелины появляются на шкуре при неаккуратном и неравно- 
‘мерном посоле. При небрежной обрядке участки шкур, покрытые 
прирезями мяса, плохо просаливаются, в результате чего на лице- 
мис: тая появиться прелины. * 

расные пятна (краснота) — а 
стороне-шкуры мелких пятнышек, Е о а р 
расплывчатых пятен, цвет которых варьирует от свет ого 
до кирпично-красного или фиолетово-к ре 


асного. ора- 
жении пятна проникают и на шШерстную а са 
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среды 8—10° этот порок’ не наблю 

Красные пятна появляются в р 
НИЯ на подкожной клетчатке, а та 
бых галофильных аэробных микробов — розовых микрококков двух 
ВИДОВ: ПИСГОСоСсиЗ сагпеиз и псгососсиз гозецз. Первые попадают 
на шкуру, обычно, вместе с солью, а вторые — из воздуха. 

иолетовые пятна — неболышие, диаметром 1—2 мм, 
пятнышки краснофиолетового и фиолетового цвета, возникающие 
на мездряной стороне мокро-соленых шкур (чаще всего при посоле 
их в жаркое время года). Эти пятна легко смываются; при сильном 
развитии этого поражения фиолетовое окрашивание проникает до 
лица кожи, придавая ему пятнистую, неровную фиолетовую окрас- 
ку различных оттенков. Под влиянием такого окрашивания разру- 
шение дермы не наблюдается, но корни вюлос на пораженных ме- 
стах иногда слабеют. 

Солевые пятна — мелкие,  бесформенные пятнышки, от 
светложелтого до коричневого цвета, появляющиеся на шкурах 
мокро-соленого консервирования, чаще всего на шкурах крупного 
рогатого скота, особенно опойка. Солевые пятна наолюдаются 
обычно на мездряной стороне шкуры поодиночке или группами, 
ИН о стороны эпидермиса. 

и ржи солевыми пятнами, наблюдаются изме- 
нения в строении и свойствах ткани дермы. Пучки коллагеновых 
волокон заметно набухают и теряют свое волокнистое строение. 

Товар, пораженный солевыми пятнами, делается значительно 
более слабым и жестким. о 

Повышение температуры помещения (свыше 200 и увеличение 
относительной влажности воздуха способствуют р: 

глубоко проникающих солевых пятен. 
тенсивно окрашенных и глу к. 
явлением солевых пятен являются подсол 

Мерами борьбы м сью кальцинированной соды, а также 
ка шкур (опойка) с приме х температурах (8—10°) и влажности 
хранение шкур при пониженны 


% 
п не выше 80—85%. › г 
а вероятной причиной образования ое те 
тать физико-химические изменения ВЫ после посола 
ы шк но появляю ь 
= — ила на мокро-соленых т тя 
ыы | -3 сея 
пятен от соприкосновения их во время, В ть нана 
рования) с каким-либо железным пред : 


дается. 


езультате массового размноже- 
кже в тканях самой шкуры осо- 
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тельно снижают 
выделанных из 


качество шкур, так как налицевой етороне кож, 
таких шкур; выступают желтоватые пятна. 


` ПЕРВИЧНАЯ ОБРАБОТКА ЩЕТИНЫ И ВОЛОСА 


г. а) Обработка -щетины. Щетина в химическом отношении одно- 
родна с эпидермисом шкуры и состоит главным образом из кера- 
ОНО уве. их - ч Е 
’ Качество щетины зависит от породы свиней и условия их со- 
держания, а также от времени года, метода съемки и местонахож- 
дения щетины: : 5 
> (Спинная или хребтовая щетина ‘наиболее длинная, упругая и 
твердая; шетина, снятая с боков свиньи, боковая — более мяг- 
кая, короткая и тонкая ‘и поэтому расценивается значительно-ниже, 
чем хребтовая. Наименее ценен так- называемый свиной пух — 
(упаль), представляющий собой короткий и. мягкий волос, расту- 
щий на нижней и боковой частях туловища. ето 
< о Щетина зимняя отличается наибольшей твердостью, упругостью 
и блеском; осенняя — такая же твердая. и ‘упругая, но несколько 
более тонкая, чем зимняя; весенняя — гораздо более. тонкая, но 
содержащая мало пуха; летняя — тонкая, наименее упругая и ли- 
иленная блеска. : 
-_ ШЩетина’ взрослых свиней по качеству выше, чем щетина моло- 
дых; она более упругая и длинная. з 
© В.зависимости от способа съемки-различают щетину дерганую, 
снятую с корнем вручную (или механическим способом) и щети- 
ну-иипарку; снятую скребмашиной; качество щетины-шпарки, ввиду 
ее спутанвости, меньшей упругости и неболыной длины, значитель- 
но ниже, чем качество лщетины дерганой. - 
Средний выход щетины-сырца.с одной свиньи составляет 250— 
ЭЭГ. сотона ся оиситей в С у - | 
Показатели ценности щетины; длина, упругость, крепость, рас- 
щепленность, цвет и гигроскопичность. Длина щетины — одно из 
важнейших ее товарных качеств: чем длиннее щетина, тем она 
выше ценится. Однако нужно иметь в виду, что очень длинная 
лиетина --(более`15 -см) обесценивается, если она. расщеплена на 
конце: Длина: щетины зависит от.породы, пола и возраста свиньи. 
Твердость щетины зависит от.ее толщины, которая для хреб- 
` зовой-щетины: колеблется. в. пределах от 290 до 350 +», а. для ‘боко- 
вой — от 175_до 215: Наиболее твердая щетина применяется 
для выработки 'технических“ изделий, требующих особой. прочно- 
сти. - = г 
_ Щетина-должна обладать’ упругостью и эластичностью. Если 
‘роговое: вещество щетины, в; связи с неправильной обработкой, 
‘подверглось изменению, -то при сгибании такая. щетина ломается. 
_с Большое значение имеет расщепленность верхнего конца щети- 
_ны на несколько частей, образующих. небольшой пучок, флажок, 
который позволяет удерживать на изготовленных из щетины ма- 


* 
.: 














часа после `досушки. температуру 
ой и продолжают окончательное вы: 
длится 6-7 часов. Перебушенная 
ачество ее снижается. Качество ще» 
строты высушивания. При- быстрой 
мкой и приобретает горелый запах; а 


тины зависит также и от бы 
сушке щетина становится ло 


при слишком медленной сушке образуются плесень и прелоств: 


Правильно высушенная щетина должна быть на ощупь влажной 
п при сгибании не должна ломаться. " 5т са езеко 
Высушенной щетине дают остыть в течение 1-=1,5` часа; затем 
вяжут в пучки и упаковывают в небольшие холщевые` мешки или 
рогожные кули. БотЕиС а 
Упакованная щетина должна храниться в сухом: прохладном и 


5“ 
закрытом помещении. ь : 
Обработка щетины-шпарки.. Для удаления сгустков 
крови щетину, снятую скребмашиной, промывают водой `(#5—20°); 
Промытая щетина частично обезвоживается на центрофуге” в тече- 
ние 15—20 минут. 2. | ет 
Обезвоженную щетину после обезжиривания ‘освобождают от 
эпидермиса. Перед обезжириванием щетину-шпарку вяжут в пуч- 
ки (хотя щетину легче вязать в сухом состоянии). ы: А 
Связанную в пучки щетину-шпарку для обезжиривания и уд: 
ления эпидермиса обрабатывают водным Е оон 
новой кислоты и щелочи, для чего ее нагревают 6—7 к ыы 
65—70° в 30-кратном количестве 2% -ной О Е 
при периодическом перемешивании раствора. р ее и. 
обезжиривается на 95—99%, а эпидермис уд НЯ 
`Растворение эпидермиса начинается с ее 
ла эпидермис набухает, а затем а и при такой обра: 
ния и распада, Верхний роговой слой эпилер о легко отскакивают 
ботке полностью не удаляется, но остатки его. ож 
после сушки щетины- . . обработке 
Остаток эпидермиса удаляется при Ааон. ОН а 
щетины-шпарки в 0,5% Ном Растение двух- 
0,01% -ном, растворе. Ма»5. при температур | 
трех часов : 
« а ‘дополнительной обработки Щ 





` 


етину-шпарку промывают 
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три раза водой: сначала при температуре 35—40°, затем при 25— 

и, наконец, при 15—20°. 

Промытую щетину отжимают, раскладывают тонким слоем (5— 

6 см), на раме решетки и сушат при температуре 60—70° в тече- 
ние пяти-шести часов. 
„Для удаления остатков эпидермиса щетину прочесывают метал- 
м гребнем, затем вяжут в пучки, упаковывают ‘и марки- 
о 

6) Обработка волоса. На мясокомбинатах первичной обработке 
подвергается хвостовой и ушной волос крупного рогатого скота, 
имеющий промышленное применение. Хвостовой волос используется 
как набивочный материал для матрацев, автомобильных подушек 
и т. п. Ушной волос идет на выработку высококачественных ки- 
стей. т 

Обработка хвостового волоса заключается в промы- 
вании хвоста, отделенного от шкуры (в шкуро-посолочном цехе) 
сначала водой при температуре 95—30°, а затем при 15—20°, от- 
жатии излишней влаги на центрофуге, состригании ножницами 
волоса с хвоста и высушивании волоса. 

_ Сушка- волоса аналогична сушке щетины. 

Репица (кожица с хвостов) направляется в цех технических 

фабрикатов. 
_ Полноценный волос должен быть незаплесневелым, незасорен- 
ным репьем, костью, кожицей, навалом и другими утяжелителями. 
По цвету хвостовой волос делится на белый, красный, черный, се- 
рый, и смешанный. 

Обработка ушного волоса. Ушной волос получается 
либо выдергиванием волоса со шпаренных ушей, либо срезанием 
волоса с ушей до шларки. Последний отличается лучшим качест- 
вом. Поэтому лучшим способом обработки ушного волоса является 
стрижка. Уши сортируют по цвету растущего в них волоса, затем 
ножницами Купера выстригают волос до корня. Стриженый волос 
вяжут в пучки, подобранные по цвету, и пакуют в ящики. 

Уши после выстригания волоса подвергают шпарке для удале- 
ния ушной шерсти, которую промывают водой, отжимают на цент- 
рофуге, раскладывают на сетки, сушат при 35—40° в течение че- 
тырех часов и упаковывают в тюки. 

При получении ушного волоса со шпаренных ушей, волос после 
шпарки выдергивают вручную, вяжут в пучки и укладывают в за- 
крытые ящики на два-три дня для пролежки. Во время пролежки 
эпидермис и луковица волоса подвергаются распаду и при после- 
дующем промывании водой (25—30°) легко отделяются от волоса. 

Очищенный от эпидермиса волос еще раз промывается, но в 
более холодной воде (15°) и высушивается при температуре 40— 
45° в течение четырех-пяти часов. 

Высушенный волос вяжется в пучки и пакуется в ящики. 
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се а ГЛАВА ХУ Зря 
ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ОРГАНОПРЕПАРАТОВ 
СЫРЬЕ ДЛЯ ВЫРАБОТКИ ОРГАНОПРЕПАРАТОВ. 


Сырьем для выработки органопрепаратов служат органы, желе- 
зы и ткани, полученные от здорового крупного рогатого скота, 
свиней и мелкого рогатого скота. 

Лечебный эффект большинства органопрепаратов связан с на- 
личием в них активных начал или веществ, стимулирующих эти 
активные начала. Особую ценность имеют активные начала желез, 
не обладающих специальным выводным протоком, так называв- 
мых желез внутренней секреции [желез, которые выде- 
ляют секрет (инкрет) непосредственно в кровь]. Эти железы выде- 
ляют гормоны, роль и значение которых в рецулировании раз- 
личных жизненных процессов огромна. Каждая железа внутренней 
секреции выделяет один или ‘несколько гормонов, специфических 
по своему химическому строению и физиологическому действию. 

Основную часть ‘органопрепаратов составляют гормональные 
препараты, т. е. препараты, содержащие вещества, которые могут 
быть точно охарактеризованы, как гормоны (особенно когда они 
представляют собой растворы). 

К органопрепаратам относятся также и `ферментные препараты, 
обладающие тоже специфическим действием и получаемые из же- 
лез животных. Ферменты выделяются железами внешней сек- 
реции, т. е железами, которые выделяют свой секрет наружу 
ИЛ ганизма. 

ея относятся также и препараты, не ме 
ющие ясно выраженными гормональным и а 
вием, но полученные из органов и тканей животных и использу 
в Я внутренней секреции называются в 
эндокринными °железами, препари + ых. = атами 
внутренней секреции, называются и Ковры" ааа т 
под которыми следует понимать все а ии; включая сюда). 
дукты деятельности желез внутренней секреции, , 
конечно, и гормональные. 

Номенклатура сырья, 
мясокомбинатах собирают следующ 
нопрепаратов. 


используемого на мясокомбинатах. На 
ее сырье для выработки орга- 
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Эндокринное сырье: 
ники, поджелудочная жк 
щитовидные железы, яи 
железы, эмбрионы; 


от мелкого рогатого скота — семенники, яичники, поджелу- 
дочные железы И надпочечники; 


в) от свиней — семенники, яичники, поджелудочные железы и 
надпочечники. Аки Я 
: Ферментное сырье: а) от крупного рогатого скота — слизистая 
оболочка ‘сычуга; . | : 

6) от свиней — слизистая оболочка желудка. 

оскольку все это сырье предназначено для выработки лечеб- 

ных препаратов, все процессы обработки этого сырья должны про- 
лекать в условиях строжайшего соблюдения санитарно-гигиени- 
ческих правило ^ . ь : 

‚ /Келезы собирают только от совершенно здоровых животных: 
Эндокринные железы с очагами обизвествления или уплотнения с 


а) от крупного рогатого скота — надпочеч. 
елеза, щитовидная железа, гипофиз, пара- 
чники, семенники, зобная и предстательная 


кистозными перерождениями, атрофированные, с абсцессами,. на- 
: полненными гноем, на выработку органопрепаратов не допускаютея. 
Помимо указанного сырья на выработку органопрепаратов идут 
печень, поперечно-полосатые мышцы, головной мозг крупного рога- 
‘того скота, коровье вымя и желчь при условии сбора такого сырья 
от здоровых животных. ; : 


ФИЗИОЛОГИЧЕСКИЕ И ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА СЫРЬЯ И 
< НОМЕНКЛАТУРА ВЫРАБАТЫВАЕМЫХ ОРГАНОПРЕПАРАТОВ 


и ЕЕ Гипофиз (нижний придаток мозга) 


- У крупного рогатого скота гипофиз имеет овальную, несколько 
вытянутую. форму, сверху слегка сплющенную, и состоит из трех 
долей: передней, средней и. задней (нервной). Нормально цвет ги. 
пофиза — розовый с желтым оттенком. ; а 

Передняя, задняя и промежуточная доли продуцируют различ: 
ные в функциональном отношении гормоны. Число этих гормонов 
еще не установлено, но оно, во. всяком случае, больше десяти. До 
сих пор, соднако; ‘истинную природу активных веществ гипофиза 
установить не удалось, гормоны гипофиза неизвестны, как. хими- 














ных-органов (питоциин ил 
сосудо Е 

| р в арии бронхиолей (питрессин или тонефин) 

мона, УЮЩего водный обмен в организме (антидиуре. 

тический). Для терапевтиче й ое из. 

отдельных гормонов, а очи! 

ботке всей задней доли гипофиза. 


Одним из основных специфических свойств препаратов задней 
доли гипофиза является. способность вызывать сокращение глад- 
кой мускулатуры различных органов, в частности гладкой муску- 
латуры матки. _.. _. : 


Другой характерной ‘особенностью препаратов задней доли гино- 
физа является их своёобразное действие на водный обмен ‘орга- 
низма. Под влиянием их воздействия наблюдается резкая задержка 
мочеотделения, задержка диуреза. 


Весьма важной стороной действия препаратов задней доли ги- 
пофиза является их способность вызывать повышение перисталь: 
тики кишечника и оказывать тонизирующее действие на кровенос- 
ные сосуды. - 5 > КОХ 
| Гормоны задней доли гипофиза термостабильны, выдерживают 
нагревание до 100° и в кислой среде могут быть подвергнуты сте- 
рилизации; наибольшей стойкостью` обладают при РН 4—5. Щелоч- 
| ная реакция действует на ‘них губительно и препарат задней доли 
| гипофиза в растворе едкого натра уже через неколько часов теряет 

свою активность. Е а ждем 
Органопрепараты, вырабатываемые из гипофиза. В настояпгее 
время из гипофиза вырабатываются. следующие органопрепараты: 
питуитрин, питуитрин «Т» и адиурекрин, а 
Питуитрин — прозрачная бесцветная ий а ` 
| ленная из задней доли гипофиза, с кислой реакцией (рН тора 
За одну Е-Д. (единицу действия). принимаю следи оеароя 
! тивность 0,5°мг стандартного препарата, о ооо уда- 
высушенную, измельченную и о руно ОКВ: 
ления воды и жира) заднюю долю гии Нок ЗО 
| скота. Зы 

Питуитрин ‘вызывает усилен 
бблыних дозах — усиленную пери 
кровяного давления, уменьшение чрезте 
рое бывает при несахарном диабете, п 





ные сокращения матки, в. несколько 
стальтику кишечника, повышение 
резмерного мочеотделения, кото- 
вышает содержание сахара 


в крови. | овых сокращений мат- 
силения род 
применяется для у аде- 
Питуитрин пр слеродовых маточных кроветечений, при пад 
ки, для остановки по нии перистальтики кишечника, 


нии кровяного ‘давления, прекращен 


при несахарном диабете. или окрашенная в слабожел- 

я «Т» — бесцветная Рег» едстав- 
риа абокислой реакции (РН 5,8- 6,5) зе рес 

тый цвет жидкость слах БА а "2350 зе иЗзовиа 585 











ляющая собой водный раствор веществ, извлекаемых кислым спир- 
том из цельных гипофизов. Применяется при несахарном диабете, 
гипофизарной кахексии и гипофизарной отсталости физического 
развития. 

Адиу рекрин, или сухой питуитрин, представляет собой тон- 
кий порошок серовато-желтого цвета, нерастворимый в воде и дру- 
гих обычных растворителях и получаемый из задней доли гипофиза 
Применяют при несахарном диабете. 


рее: Щитовидная железа 
‘У крупного рогатого скота железа имеет плоскую треугольную 
‚форму с закругленными углами; цвет железы — коричнево-розо- 
вый. Средний вес щитовидной железы — 15 г. 

— Щитовидная железа вырабатывает специфическое вещество (или 
вещества), которое принимает непосредственное участие в регули- 
ровании обмена веществ. Вместе с тем она оказывает влияние на 
деятельность сердца, нервной системы, половых и других желез 
внутренней секреции, способствуя нормальному росту и развитию 
организма. Из щитовидной железы выделено такое вещество — т и- 
роксин, химическое строение которого установлено совершенно 
точно, и эта точность подтверждена синтезом этого соединения. 

Из щитовидной железы выделены два белковых вещества: 
тиреоглобулин и нуклеопротеид. Тиреоглобулин состав- 
ляет около 60% сухого остатка железы и оказывает специфичес- 
кое для щитовидной железы действие на организм. Характерным 
для щитовидной железы является наличие иода, содержание ко- 
торого в щитовидной железе крупного рогатого скота составляет 
0,076—0,088% свежей ткани, или 0,3—0,45? мг % ткани, высушен- 
ной и обезжиренной (Н. Б. Медведева). 

Тиреоглобулин является иодированным белком и имеет следую- 
щий состав: 51,85% углерода, 15,49% азота, 23,57% кислорода, 
8,8% водорода, 1,87% серы и 0,34% иода. Другой белок, выделен- 
ный ‘из щитовидной железы, нуклеопротеид, содержит фосфор, но 
не содержит иода и не оказывает специфического действия на 
организм. 

Многие данные позволяют признать тироксин, являющийся ком- 
понентом белковой молекулы, гормоном щитовидной железы. Ти- 
роксин — кристаллическое вещество, содержащее 65% иода и 
очень действительное средство при микседеме и крети- 
низме. 


` Строение тироксина, подтвержденное синтезом, выражается 
следующей формулой: 
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’_ Кроме тироксина в щитовидной 
содержащее соединение — м найдено: еще одно иодо- 


1 
то «У -«н,ен- (ин) -соон. 
3 


Дииодтирозин по своему действию является антагонистом  ти- 
роксина: он ослабляет явления пипертиреоидизма, а при избыточ- 
ном введении может вызвать явления, сходные с микседемой. 

Тироксин нерастворим в воде и обычных органических раство- 
рителях, но хорошо растворяется в слабых концентрациях едких 
щелочей; в растворах углекислых щелочей растворим лишь при 
нагревании. Слабо растворяется в разведенных водных растворах 
кислот. Хорошо растворяется в алкоголе при добавлении едких 
щелочей или минеральных кислот; в присутствии уксусной кисло- 
ты нерастворим. 

Препаратами, вырабатываемыми из щитовидной железы, явля- 
ются сухой тиреоидин и жидкий тиреоидин. 

Сухой тиреоидин — мелкий аморфный порошок буровато- 
желтого цвета, со слабым запахом, характерным для высушенных 
животных тканей. Нерастворим в воде и спирте; при смешивании 
с ними образует взвеси. 

Жидкий тиреоидин — прозрачная жидкость коричневого 
цвета, слабокислой реакции, со своеобразным запахом; рН препарата 
5,8—6,5. 3 

Препараты щитовидной железы для установления их биоло- 
гической ценности испытывают на содержание иода. В сухом тире- 
оидине содержание иода должно быть от 047 до 0,23% в жидком 
тиреоидине — не менее 0,085% и не более 0,15%. 

Препараты щитовидной железы применяют при заболеваниях, 

твие плохой работы или недостатка 


которые происходят  вследс л 
| едой железы (микседема, кретинизм, простой 306, 
ия суставов). 


некоторые формы ожирения и поражен 


Паращитовидные железы 


зы у крупного рогатого скота, числом 
близи щитовидной железы, на высоте 
щей гортани, позади сонной 


Паращитовидные желе 
от 2 до 8, расположены в 
щитовидного и черпаловидного хря 
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Получение химически чистого гормона -паращитовидных желез 
до сих пор еще не осуществлено. Повидимому,-этот, гормон пред. 
ставляет собой белковое вещество. Он теряет активность при пере. 
варивании пепсином или трипсином; в соответствии с этим введе- 
ние его через рот не оказывает действия. Изоэлектрическая точка 
наиболее очищенного препарата гормона паращитовидной железы 
лежит при РН 4,8 — 4,9. Активное начало паращитовидной железы, 
высаливаемое хлористым натрием при насыщении, дает большинст. 
во обычных белковых реакций. Оно-слабо’ растворимо’ в воде, как 
и в абсолютном спирте, но легко растворяется в `1=5%-ном НС, 
в спирте 80%-ной крепости, в 94%-ной: уксусной” кислоте. Совер- 
шенно. нерастворимо- в’ эфире, ‘ацетоне. Разрушается при кипячении 
в течение часа в 10%-ном растворе МаОН; инактивируется форма- 
ином и метиловым- спиртом, но обработкой слабым раствором НС! 
активность препарата может быть вновь восстановлена. 
> Препаратом, вырабатываемым из паращитовидных. желёз, 
Является паратиреоидин, представляющий собой прозрачную 
или слабо опалесцирующую жидкость коричневого’ цвета, кислой 
реакции (рН 2—3): Под одной Е: Д. понимают специфическую ак- 
ТИВНОСТЬ '/5 части наименьшей из доз паратиреоидина, потребляемой 
на] кг веса собаки для получения подъема кальция крови на 30%. 

Однако, как правильно указывает М. П. Николаев, метод био; 
логической- оценки: паратиреоидина еще не совершенен, < 

аратиреоидин применяется при тетании, детских судорогах 
(спазмофилии); ‘дрожательном параличе, повышенной. ‘мышечной 
возбудимости, - аллергических заболеваниях (бронхиальная астма, 
крапивница), при некоторых кровотечениях. э- 


в Поджелудочная железа (панкреас). 

‚ Поджелудочная железа имеет вид плоского органа с утолщен- 
ной головной частью и ‘двумя: плоскими лопастями. Цвет поджелу- 
дочной железы крупного рогатого скота желтовато-красный, мел- 
кого рогатого скота — серо-красный. и свиней — серо-розовый. Сред- 
ний вес поджелудочной железы-крупного рогатого скота 120 г, мел- 
кого рогатого скота 40 г и свиней 60 г Ал 

В поджелудочной железе различают две части: вн ешнесек- 
реторную или экзокриновую, составляющую главную мас- 
су железы и выделяющую вырабатываемый ею секрет через вы- 
водные протоки в двенадцатиперстную кишку, и другую, меньшую, 
эндокриновую, вкрапленную в виде. отдельных островков в 
экзокриновую паренхиму железы. Секрет экзокриновой части под: 
желудочной железы (сок поджелудочной железы) содержит. ряд 
ферментов: трипсин, амила ЗУ, мальтазу, липазу, . 

Трипсин, расшепляющийо белки, содержится как в. соке, такив 
самой поджелудочной железе, и состоит ‘из. нескольких ферментов: 
собственно трипсина, химот рипсина,. карбоксипепти: 
дазы и протаминазы. ка кз 


Внутрисекреторная функция поджелудочной железы заключается 
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в выработке гормона ине 


улина, 
обмен в организме. В связи : 


велел: з = 
железы у животных. Благопри ‚` за удалением поджелудочной 


дается при этом снижением п 
крови до нормы. Эта-епособно 


предположение о возможности приготовления лечебного препарата 
из желез новорожденных. животных, в которых островки хорошо 
развиты. РУО 

Однако, несмотря на всю очевидность наличия в организме гор- 
мона, регулирующего углеводный обмен, лишь в 1922 г. был выра- 
ботан простой и надежный метод получения активных экстрактов из 

ее: : ) р: 
поджелудочной железы и инсулин стал применяться для ‘лечения 
сахарного. диабета. . - 

До сих пор химическая структура инсулина. окончательно не 
установлена; несмотря на то; что инсулин в 1926 г. уже был полу- 
чен в кристаллическом виде. Исследования кристаллического инсу- 
лина привели к заключению, что инсулин является веществом, близ- 
ким к белкам или полипептидам. 

° Инсулин, выделенный из спирто-водного экстракта, в форме пи- 
крата, содержит 16,4% ‘азота и 1,4—1,6% серы. Большая часть 
серы связана рыхло. Она легко отшепляется в виде сероводорода в 
щелочной среде и`при нагревании. - г ме Е 
ЕЕ - ный вес инсулина, определенный методом ультрацен: 
т а я. равен 95100—46000. При гидролизе инсулина по- 
рофугирования, равет, 91% глутаминовой кислоты, 12% ци- 
лучено около 30% о ==. ина 3% аргинина, 2% лизина и 
стина; 12% ‘тирозина, 8% ти ) об Вен та 
о метионин не обнаружены. } 
10% пролина; триитофан и (в кристаллическом инсулине) от 
Содержание серы колеблется 


0,5% цинка. 
исталлы содержат 9,5 
. не о пзозлектрической точкой при РН 6,1 (для 
: К- 
тала препарата); ‘изоэлектрическая точка для экстра 
- - 
1-55 к =. 
реа а ге т ао только 3% нь не 
инбулнна ТОВИДИМОМУ, белковая о ные = 
: { Е ества з , 
ятельного вещ стаби м 
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Инсулин высаливается 40%-ным сернокислым аммонием, 25% - 
ным хлористым натрием. . - 

Инсулин стоек в кислых растворах. При кислотности среды, бо- 

лее высокой, чем изоэлектрическая точка инсулина, т. е. при рН 
ниже 5, активность инсулина сохраняется в течение длительного 
периода времени. Но препарат легко теряет активность в среде не 
только щелочной или нейтральной, но и слабокислой с РН выше 5, 
особенно при нагревании; кристаллический инсулин в 0,1 Л! растворе 
соды при 100° разрушается в течение | часа, при 37° — в течение 
2 часов. 
_ Инсулин переносит нагревание в слабокислой среде: в 0,01 М 
растворе соляной кислоты не инактивируется в течение часа; двух- 
часовое кипячение снижает активность на половину, а кипячение в 
более крепкой соляной ‘кислоте (0,1 № и крепче) ведет к полной 
потере активности. 

Восстановители необратимо инактивируют инсулин. 

Протеолитические ферменты (трипсин и пепсин) расщепляют 

“инсулин, и инсулин теряет при этом свою активность. Поэтому ин- 
сулин, введенный через рот, теряет физиологическую активность и 
не оказывает действия. 

Инсулин (как фабрикат) выпускается в виде прозрачной 
бесцветной или окрашенной в желтоватый цвет жидкости, кислой 
реакции (рН 2—3), без осадка. 

Инсулин применяется при сахарном диабете, диабетической ко- 
ме, истощении, неукротимой рвоте беременных, базедовой болезни. 
Инсулин улучшает углеводный и другие виды обмена веществ, 
уменьшает чрезмерное содержание сахара (глюкозы) в крови, вы- 
зывает исчезновение сахара из мочи, уменьшает чрезмерное моче- 
отделение, а затем и жажду, повышает усвоение пищевых веществ, 
восстанавливает трудоспособность. 

За 1 Е. Д. принимают специфическую активность 0,045 мг стан- 
дартного препарата; оценка различных препаратов основана на 
определении степени их способности вызывать понижение количе- 
ства сахара в крови у здоровых кроликов. ‹ у 

Другие препараты из поджелудочной железы. 
Кроме инсулина из поджелудочной железы вырабатывают ангио- 
трофин и панкреатин. 

Ангиотрофин получается, как побочный п 
се производства инсулина. Представляет собой 
кость, окрашенную в слабожелтый или желтый ь 
ции (рН около 3,5). Ангиотрофин ето р аа 
ных сосудов, высоком кровяном давлении и других ЕН д. 
стройствах. Препарат содержит смесь различных веществ о ые 
расширяют кровеносные сосуды и понижают кровяное Е г 
ТЕ. Д. препарата принимают такое количество а 
введении в яремную вену атропинизиро его, которое при 

- рованному кролику весом в 
2 кг вызывает у него едва регистрируемое по 
давления. нижение кровяного 
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а б „› колитах, поносах, детских диспепсиях 
Лечебное значение. панкретина связано с наличием в 1 ` 

мента — трипсина. нем фер 


Трипсин получен в кристаллическом в 
коротких призм или иголочек, собранных в розетки, легко раствори- 
мых в воде. Молекулярный вес равен, примерно, 36 000. Изоэлек- 
трическая точка кристаллического трипсина лежит при РН 7—8. 
Содержание аминоазота составляет 9,3% от общего количества азо- 
та. Кристаллический трипсин является активной протеиназой, рас- 
щепляющей белки, главным образом, до стадии полипептидов; от- 
щепление отдельных аминокислот протекает, повидимому, лишь в 
весьма малых размерах. Пептиды трипсином не расщепляются. 


По сравнению с неочищенными препаратами трипсина кристал- 
лический фермент значительно более стоек к нагреванию и выдер- 
живает даже непродолжительное кипячение. 

Оптимальное действие трипсина проявляется при РН 7,8—8,7 
и температуре 38—40°. 

Трипсин постоянен при 38? только в присутствии известковых 
солей. Нагревание нейтрального раствора трипсина уже при 45° 
уничтожает его переваривающую способность. Небольшое количест- 
во органических кислот, например 0,02% молочной кислоты, не 
вредит действию трипсина, присутствие же минеральных кислот, 
хотя бы в небольших количествах, например, 0,2%{ НС, уничто- 
жает его действие. Хлористый натр в очень слабых растворах (0,05% ) 
способствует действию трипсина, в 10%-ном растворе заметно за- 

медляет это действие. Желчь усиливает протеолитическое действие 
трипсина. - 

Технический панкреатин (мягчитель для кожи) изготовляется 
из поджелудочных желез, забракованных Для производства инсу- 
лина; мягчитель применяется в кожевенной промышленности Для 


обработки кож. 


ускается в-порошке (в 


иде (в 1932 г.), в форме 


Надпочечные железы 


сит от Вида животного; у круп- 
Форма надпочечных желез зави | 
ного  РЕРКОНОРКОТа правая железа имеет сердщевидную форму, ле. 
вая — удлиненную подковообразную; У к м 
бобовидную форм свиней — Удли тр - 
ще у крупного рогатого а ы красный ы 80 
зовым оттенком, у мелкого рогатого скота свет. х. т 
ней —темнокрасный. Средний вес О В рут 
скота В т, у мели Коте дор Слов а ВиО 
Надпочечные железы ©0с хи по 
свовыу тистриогическому строению, и физиологическому де т 
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из наружного, темноокрашенного ‘корковога слоя, богатого липоид- 
ными веществамихи внутреннего светлоокрашенного мякотного или 
мозгового’ слоя, © меньшим содержанием. липоидов. 


` Надпочечники являются жизненно важными органами и полное 
оперативное удаление обеих надпочечных желез вызывает смерть 
животного через несколько дней. Наступление смертельного исхода 
можно отерочить, если впрыскивать животному в кровь вытяжку 
из надпочечных желез. 
` Удаление только мозговой части надпочечников приводит к рас- 
стройству различных функций организма, но не к смерти живот- 
‘ного, Удаление же корковой части надпочечников приводит к смер- 
ТИ животного. Сохранение жизни после удаления надпочечников 
возможно при введении экстрактов из коркового вещества надпо- 
чечников, но не из мозгового. 


` Функция коркового вещества надпочечников еще в точности не 
выяснена. Вещества, содержащиеся в корковом слое; влияют на 
белковый и солевой обмен, а`также’на углеводный обмен. При вы- 
падении функции коркового слоя’наблюдается расстройство соле- 
вого обмена, гипохлорэмия, падение гликогена в печени, снижение 
сахара-в крови, происходит сгушение крови. У человека поражение 
коркового слоя приводит к так называемой аддисоновой болезни, 
или.бронзовой болезни, при которой появляются сильная пигмента- 
‘циякожи “и слизистых оболочек, резкое истощение и слабость, псн- 
хическая вялость: Явления аддисоновой болезни устраняются при 
введении активных экстрактов, приготовленных с помощью липоил- 
ных растворителей из коры`надпочечников. 


„ Кора надпочечников содержит около 40% липоидов (к сухому 
веществу). Главная составная часть липоидов надпочечниковой ко- 
ры — эфиры холестерина. Несколько меныие в коре надпочечника 
содержится фосфАтидов — лецитина и кефалина, еще меньше ней- 
трального. жира. Холестерин в коре этерирован главным образом 
пальмитиновой, отчасти стеариновой и олеиновой кислотами. 


В 1929 г. был получен из коры надпочечников липоидный пре- 
парат, названный кортином. Из жирорастворителей для полу- 
чения экстракта могут быть применены спирт, бензол, этиловый 
эфир, ацетон. Так как сырьем для кортина является вся ткань 
надпочечников, содержащая и другой гормон — адреналин (в моз- 
товом. слое); ‚продукты ‘окисления которого вредны для.кортина, то 
необходимо отделение или уничтожение адреналина. Непродолжи- 
тельное кипячение (две минуты) и даже нагревание до_ 80° уничто- 
жает активность гормона; крепкие щелочи и крепкие кислоты так- 
же инактивируют его. РЕ 

В’ настоящее время из коры надпочечников, наряду со. многими 
неактивными веществами, выделен в. кристаллическом виде. ряд 
гормонов, представляющих собой ненасыщенные -кетоны производ-. 
ные от стеринов и близкие к’ прогестерону, тормону. желтого. тела. — 
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‚ Адреналин ‘предбтавляет собой производное бренцкатехина и оп- 
тически деятелен. Структурная формула адреналина подтверждается 
его синтезом из хлорацетобренцкатехина. 

Адреналин кристаллизуется в бесцветных иголочках или листоч- 
ках, плавящихся при 212°, имеет слабощелочную реакцию, почти 
нерастворим в холодной воде, совершенно нерастворим в спирте, 
эфире, хлороформе, ацетоне и эфирных маслах, а также в аммиаке. 
Как фенол, адреналин растворяется в щелочах, а в силу своего ос- 
новного характера дает с кислотами соли, растворимые в воде. Ад- 
реналин окисляется на воздухе, поэтому бесцветные кристаллы его 
при стоянии на воздухе постепенно темнеют, а растворы адреналина 
имеют часто. розовый цвет. ы 

Избыток шелочей легко разлагает адреналин. Окисление адре- 
налина усиливается под влиянием солнечных лучей, особенно уль- 
трафиолетовой части спектра. Адреналин обладает восстанавли- 
вающими свойствами. Соответственно своему фенольному характе- 
ру адреналин дает цветную реакцию с хлорным железом, в присут- 

_ствии которого кислые растворы адреналина принимают изумруд- 

_ но-зеленую окраску, переходящую от щелочной в кроваво-красную, 
` Длительнее всего адреналин сохраняется в растворе. без окис- 
ления и разрушения при РН 4. 

Адреналин ядовит. При введении в кровь даже ничтожные дозы 
адреналина чрезвычайно сильно повышают кровяное давление. Но 
обычно адреналин содержится в крови в таких малых концентра- 
циях, при которых он не оказывает влияния или очень мало влияет 
на кровяное давление. 
® Адреналин — один из основных регуляторов углеводного обмена, 
действующий как антагонист инсулина, и прекращающий вызванные 
инсулином судороги. Интекция адреналина вызывает усиление рас- 
пада запасов гликогена в организме, главным образом гликогена 
‚скелетных мышц. Под влиянием адреналина в мышцах из глико- 
‚ гена образуется молочная кислота, которая диффундирует в. кровь, 
переносится в печень и там перерабатывается в сахар, большая 
часть которого поступает в кровь и обусловливает гипергликемию 
и глюкозурию. 
= и надпочечных желез вырабатываются кортин и ад рена- 

Кортин, водный раствор очищенного’ экст 
чечников, представляет прозрачную, бесцветну 
жидкость, без запаха, с кислой реакцией (РН 
меняется при аддисоновой болезни, понижении 
симптомах быстрого утомления, при непрерывно 
ие. интоксикациях. 

иологическая 

а оценка кортина до сих пор не стандартизиро- 

Адреналин — бесцветная или 
ое отретвлииа хло 

ы , растворе соляной 
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ракта коры надпо- 
ю или слабожелтую 
— 4,5). Кортин при- 
кровяного давления, 
и рвоте беременных, 















































слегка желтоватая жидкость, 
рэтон (0,5%) или трикрезол 
кислоты. Соляная кислота до“ 
























































потому, что адре- 
створах легко раз- 


тивности способ пускается. Падени! 
акти ооствует щелочное стекло флаконов или о а 
ая пе ее. свет, соприкосновение с воз- 
о ок), рост бактерий, примесь окисляю- 
гко восстанавливаемых металлов, в частности 


а стерилизовать кипяч Я 
за разрушения его при нагревании. м 


Биологическая оценка адреналина основана на его способности 
вызывать повышение кровяного давления у кроликов в результате 
сужения периферических сосудов. Стандартным препаратом при ис- 
пытании адреналина является синтетический левовращающий кри- 
сталлический адреналин (основание), сохраняемый в запаянных 
ампулах темного стекла в помещении, защищенном от света. 


Адреналин применяют главным образом под кожу (реже — в ве- 
ну) при падении кровяного давления, внезапной остановке сердеч- 
ной деятельности, для удлинения и усиления действия местноане- 
стезирующих веществ, при бронхиальной астме, при хронической 
форме малярии, при отравлении инсулином. 

Кроме указанных препаратов вырабатывают комплексный 
препарат антиастмокрин — смесь равных объемов пи- 
туитрина (с активностью 4 Е. Д.в2 см3) и раствора 1: 1000 хло- 

’ ристоводородного адреналина. 'Антиастмокрин представляет бес- 
цветную или окрашенную в слабожелтый цвет жидкость. кислой 
реакции (рН 3—4) с запахом хлорэтона. Применяется при припад- 


ках бронхиальной астмы. 
Половые железы 


Яичники (женские половые железы — оварии) имеют форму 
н 
овальную (у коров), бобовидную (совеи Зови ЕЕ 
(у свиней); средний вес одного яичника. Коровы сон ? 
’ 


свиньи 7,5 Г. у 
Нора льный цвет яичника у коровы желтовато-розовый, у овец 


р -желтый. 
в ьъй красновато-же. } 
ОН  ООМОНОВ начинается с момента полового 
ыделени 


созревания. ь небольшое количество овари- 

Янчники содер" мя в рьменности содержание овариального 
ального гормона. то иичивается и к моменту родов тыр ь 
гормона в крови Уве мон переходит в мочу в а. а 
симума; из крови Е в крови. К к ео 
и Е количество фолликулярного. : 
содержит | : 
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_ семенников желтоватый у крупного рогат 


_-Фолликулярный гормон — эстрон, выделенный ИЗ Мочи бере. 
менных, а также из мочи жеребцов, имеет строение: 
ай - СН; 
О : | 5 





а < з, но” 


7. у * ы 
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_— Из мочи беременных выделен также эстриол, СазН4Оз. 
_ Активность эстрона, выраженная в мышиных единицах, равняет- 
ся 8—10 млн., в Г г, в то время, как эстриол обладает активностью 
только. в_75 тыс. мышиных единиц, х 

Эстрон хорошо растворим в пиридине, диоксане, метилгликоле; 
в пегролейном эфире или смеси эфира и спирта растворяется очень 
мало. Трудно растворим в воде. Этиловый эфир не полностью экс- 
‘трагирует гормон из мочи; гидролиз необработанной мочи кислотой 
способствует экстрагированию из нее гормона. Эстрон выделяется с 
мочей в виде малоактивного сернокислого эфира. При извлечении 
эстрогенных веществ кипящим бензолом наиболыший выход дает 
кислотность, соответствующая рН 7. Щелочная реакция уменьшает 
выход эстрона. При РН 1 и температуре 6° гидролиз почти не идет. 
Но при 100° и при той же кислотности среды гормон полностью ос- 
вобождается ‘из связанных форм в течение 16 часов, а при темпера- 
туре 200° — в течение 2 часов. 

Эстрон проявляет болыпую стойкость по отношению к щелочам 
и кислотам; не разрушается при недлительной обработке 20%-ным 
раствором КОН и 25%ным раствором Н›5О. даже при нагрева- 
нии. В масляном растворе выдерживает нагревание до 300° и выше. 
Легко растворим в ацетоне, спирте, хлороформе, бензоле. Легко 
подвергается окислению, даже кислородом Воздуха (очищенные 
препараты” проявляют ‘чувствительность к свету). Обладает стой- 
костью против ферментов пищеварительного тракта. 


у Г 
Кристаллический эстрон растворяется в растительных маслах 


еее ааодьюио уско, 
посл 
створе. _ ен и Ви еЧИЯ гормон остается в ра 


Семенники (тестикулы) имеют яйцеобразную форму. Цвет 
›огатого ‘скота и-кремово-розо- 
сы вес одного семенника`у круп" 
‘мелкого рогатого скота 130г.. 


м желез. Из мочи же 
ели препарат фолликулин, 2 
иртовые вытяжки’ оварина 1. 


ВЫЙ у ‘мелкого рогатого скота; 
ного рогатого скота 200 г, у 
_ Органопрепараты и 
ребцов вырабатывают гормон 
из яичников и семенников 
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ды 
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спермина, которые оказывают тольк 
Се , о некоторое возбуж ее, 
бодрящее действие на организм. Е ты 


а и ыы маслянистая жидкость светложел- 

› ет раствор в растительном масле кристалли- 

ческого препарата женского полового гормона эстрона, дигидро- 

м. ыы смесей различных форм женского по- 

Ирывианий в т для подкожных и внутримышечных 

х понижения гормональной функции 

яичников, прекращении менструаций, аменорее, овариальном ожире- 
нии, неукротимой рвоте беременных. 

Биологическая оценка фолликулина основана на способности 
вызывать течку у кастрированных самок грызунов (крыс и мышей). 
За одну Е. Д. принимают специфическую активность 0,0001 мг стан- 
дартного препарата. Стандартным препаратом‘ является кристалли- 
ческий фолликулин или эстрон, который получают из мочи жереб- 
цов или синтетическим путем. 

Оварин, в ‘особенности спермин, являются веществами, 
которые имеют мало общего с половыми гормонами. Ни одна из 
многочисленных физиологических реакций, свойственных мужскому 
гормону, не может быть вызвана спермином, неспособным при лю- 
бых условиях опыта устранить явления кастрации. 

Если оварин и оказывает некоторое благоприятное действие на 
женский организм при расстройстве гормональной функции яич- 
ников, то спермин, как показывают многочисленные исследования, 
не является веществом, возбуждающим половую деятельность и 
устраняющим явления недостаточности внутренней секреции муж- 
ских половых желез. Действие спермина скорее всего подходит под 
понятие специфически возбуждающего. 

Оварин получается из яичников и представляет собой про- 
зрачную жидкость’ желтого цвета. Применяется при гипогенитализ- 
ме у женщин, аменорее, климактерических расстройствах. 


Спермин получают из семенников. Препарат для внутреннего 


употребления представляет собой жидкость ‘прозрачного желтого 
цвета. Спермин применяется при переутомлении, истощении, невра- 
стении, миастении сердца, гипертонии, артериосклерозе. 

Оварин и спермин выпускаются также в сухом виде. 


Свиные желудки и сычуги крупного рогатого скота (телячьи) 


Сленка свиного желудка, каки стенка сычуга; состоит из трех 
слоев: внутреннего слизистого, используемого для выработки орга- 
нопрепаратов, наружного серозного и, расположенного между ними, 
мышечного. Слизистая оболочка свиного желудка в пилорической 
части, примыкающей к двенадцатиперстной кишке, серовато-розо- 
вая, в остальной — белая. Цвет слизистой оболочки сычуга — серо- 
желтый. 

Из слизистых оболочек свиных желудков и сычугов крупного 
рогатого скота (телячьих) вырабатывают медицинский пепсин и 


оО. 
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сычужно-пенсиновую закваску, а из пилорической 
части свиных желудков — пилорин. 

_ Пепсин является ферментом, расщепляющим простые и сложные 
белки до пептонов; его молекулярный вес, определенный методом 
ультрацентрофугирования, равен, примерно, 37.000. Изоэлектриче- 
ская точка кристаллического пепсина лежит при рН 2,8. Имеются 
указания, что активность пепсина связана с наличием в его моле- 
куле фенольного остатка тирозина, 

‚ Пепсин действует только в кислой среде. Оптимальная концен- 
трация Н“ соответствует рН 1,4—2,2 и несколько меняется в зави- 
симости от изоэлектрической точки перевариваемого белка. Так, 
оптимальная концентрация Н’ для переваривания казеина лежит 
при рН 18, для переваривания желатины и темоглобина при рН 
2,2. Скорость пептического переваривания зависит и от характера 
кислоты, так как различные анионы кислот оказывают неодинако- 
вое действие на степень набухания белков. Так, при переваривании 
желатины концентрация Н", наиболее благоприятная для действия 
пепсина, соответствует следующим величинам рН: при соляной кис- 
лоте 2,9, при молочной кислоте 2,42, при фосфорной 2,04, при сер- 

ной 3,16. Е 

Повышение температуры ускоряет действие пепсина, но до из- 
вестного предела: оптимум температуры находится в пределах 
38—40°. 

При нагревании пепсина в 0,2%-ной соляной кислоте до 65° в 
течение пяти минут пепсин совершенно разрушается и его действие 
не может быть восстановлено после ‘охлаждения. Вредное влияние 
оказывает также присутствие средних солей, солей тяжелых метал- 
лов, эфира, хлороформа, карболовой кислоты. Щелочи разрушающе 
действуют на пепсин: даже 0,01%-ный раствор едкого натра окон- 
чательно разрушает пепсин. . 

Пепсин растворяется в воде, глицерине, в слабых растворах кис- 
лот и солей, высаливается из растворов сернокислым аммонием и 
хлористым натрием; нерастворим в крепком спирте и эфире. В су- 
хом виде термически стоек. 

В продажу выпускаются следующие препараты: пепсин — 
белый, слегка желтоватый, порошок своеобразного запаха, кислова- 
то-сладкого вкуса. Принимается внутрь при пониженной секреции 
желудочного сока. р 

Жидкая сычужнопепсиновая закваска употреб- 
ляется для свертывания молока. Вырабатывается так же, как и ме- 
дицинский пенсин, но не высушивается. Полученную жидкость сме- 
шивают с водой из такого расчета, чтобы | мл препарата в течение 
1 минуты при 35? свертывал 100 мл молока. Этот препарат — 
с пепсином содержит еще сычужный фермент химоз те = г) 
свертывает молоко, превращая его казеин в параказеин.” ин 
действует при нейтральной, слабощелочной и даже В 5 
реакции; оптимум при РН 6—7. `О же слабокислой 
реакции, ум при р . Он обладает малой устойчивостью; 

Г. ’ 
так, например, даже при настаивании с разведенной соляной кис- 
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лотой (0,2%) при 40° в течение 
ность свертывать молоко. 3) 


двух суток химозин теряет способ- 


кислым аммонием их 


Пилорин 
Ы 
д не. ля в порошке и содержит антианемиче- 
В доаех у больных злокачественным мало- 
т Е со! ствует значительному увеличению сна- 
олодых красных кровяных телец (ретикулоцитов), 


затем и взрослых эрит 
оцитов 
ЛОВА ов р ‚ а также общего количества гемо- 


Печень крупного рогатого скота 


Е ее ео в повышение числа красных кро- 
р ина у больных злокачественным малокро- 
Обладающая специфическим действием печень, вряд ли может 
считаться внутрисекреторным органом в обычном смысле слова 
(имея, конечно, в виду в качестве продукта внутренней секреции 
антианемически действующие вещества). 

Антианемическое начало, содержащееся в печени, по мнению 
проф. Х. Х. Владоса, следует считать особым протеолитическим 
энзимом, расщепляющим белки на различные компоненты вплоть 
до конечных продуктов распада. : 

Антианемические вещества печени разрушаются при высокой 
температуре, поэтому при получении печеночных препаратов не до- 
пускается нагревание выше 75°. Е 

Из печени вырабатывают следующие препараты: гепатокрин, ге- 
палон и камполон. 

Гепатокрин — водный экстракт печени, темнокоричневая. 
опалесцирующая жидкость сиропообразной консистенции (допу- 
скается незначительный осадок). 10 см? соответствуют 250 г печени. 
Гепатокрин предназначен для внутреннего употребления при злока- 
чественном малокровии. ) : 

Гепалон — концентрированный водный экстракт печени, осво- 
божденный от белков, прозрачный или с неболышим осадком раст- 
вор темнокрасного или коричневого цвета, с запахом трикрезола. 
По содержанию действующих веществ 1 смз гепалона соответствует 
50 г сырой печени: Гепалон имеет кислую реакцию (РН 4—6,5); его 
применяют для внутримышечных инъекций при лечении анемин, 
преимущественно анемии Бирмера. Появление. осаде 
является противопоказанием для введения препарата и не т } 
отрицательно на его лечебные ож Р цу 
препарат в 30 раз активнее, чем при ы ы 

: те о отческой оценке препаратов печени не 
качественного малокровия не получил еще ‚ удоелеьвь 


азрешения. 
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Гепалон испытывают на-токсичность на кошках, так как у этих 
животных ярко проявляется понижение кровяного давления от пе- 
ченочных препаратов, а также и от гистамина, который может в них 
находиться в значительных количествах, что является нежелатель- 
ным при применении печеночных препаратов для человека. 
28:0 ветский камполон— препарат, аналогичный гепалону 
с той только разницей, что представляет собой не концентрирован- 
ный водный экстракт печени, а концентрированный сок, выделяю- 
щийся при нагревании печени без добавления воды. 


‚Во 


Желчь 


Желчь — секрет печеночных клеток, накапливается в желчном 
пузыре, расположенном на внутренней стороне печени. Цвет жел- 
чи — зеленовато-бурый. Из одного желчного пузыря можно полу- 
чить, в среднем, от крупного рогатого скота 100 г желчи, свиней— 

ги мелкого рогатого скота — 30 г. 

`В состав желчи входят желчные пигменты и желчные кислоты, 

муцин, холестерин, лецитин и другие фосфатиды, ферменты, экс- 
трактивные вещества, минеральные соли, вода. Воды в желчи — 
88,8—90,44% и плотных веществ — 9,56—11,2%. 
’ | Из желчных пигментов наиболее изучены билирубин и би- 
ливердин. В состав желчи сельскохозяйственных животных пре- 
‘имущественно входит биливердин, пигмент зеленого цвета. Разве- 
денные растворы билирубина имеют золотисто-желтый цвет. 

Биливердин, СззНз. МО, представляет аморфный порошок тем 
нозеленого цвета, нерастворим в воде, хлороформе и эфире, раство- 
ряется в алкоголе и щелочах. 

Из желчных кислот более подробно изучены гликохолевая и тав- 
рохолевая кислоты. 

. Гликохолевая кислота, СНазМОв, и таврохолевая 

° кислота, Сэ На5МОт, — парные кислоты, так как при разложении 
дают: первая — гликокол и холевую кислоту, вторая — таврин и 
холевую кислоту. 5 

Гликохолевая кислота кристаллизуется в тонких бесцветных 
иглах или призмах, трудно растворима в холодной воде, легче — в 
горячей; нерастворима в эфире, легко растворима в алкоголе. Ще- 
лочные соли ее легко растворимы в воде. При кипячении с разве- 
Дденными минеральными кислотами или щелочами гликохолевая 
кислота при присоединении одной частицы воды распадается на гли- 
кокол и холевую кислоту. 

` Таврохолевая кислота легко растворима в воде; трудно кристал- 

лизуется; в спирте кислота также легко растворяется. При кипя- 
чении с кислотами или щелочами расщепляется на таврин и холе- 
вую кислоту. 

Таврохолевая кислота осаждает белки из их растворов. 

’ Холевая кислота. СэНОь, может быть получена и пря- 
мо из желчи. ‚ 
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Холевая кислота нлавит трудн има в холо, 
ь я ся при 1989; труд растворима в д 
ной воде, легче — в горячей (1: 750) р ` 
› 


легко растворяется в спи 
труднее — в эфире. Натриева У 
не риевая и калиевая соли легко растворимы в 


В желчи содержи 
тся также дезокси 
плавящаяся при 1795. ь холевая кислота, СыНао О, 


Из желчи изготов 
ляются технические преп ‹ 
пользуется способность ж НВ 
т : елчи эмульгировать жиры, а также меди- 
ти ее препарат хологон (дегидрохолевая кислота, С.Н О»). 
ологон — белый, легкий кристаллический порошок, без за- 
паха, горького вкуса. Применяется как желчегонное при холеци- 


стите, а также как диуретическое при отеках кардиального проис- 
хождения. 


Препараты из различных органов и тканей 


Маммин — прозрачный, слабожелтого цвета, экстракт, по- 
лучаемый из молочных желез коровы. Маммин применяется при 
фибромах и фибромиомах матки, маточных кровотечениях и при 
недостатке молока у кормящих грудью. ^ 

Миоль— экстракт ` из ` поперечно-полосатых мышц крупного 
рогатого скота. Жидкий препарат для внутреннего употребления 
представляет собой прозрачную светложелтую жидкость, слабокис- 
лой реакции (рН 5,5—6); препарат содержит 25% спирта и обла- 
дает запахом грушевой эссенции. Миоль в ампулах представляет 
водный экстракт, прозрачный, слабожелтого цвета. 

Миоль применяется как лечебное и профилактическое средство 
при болезнях, сопровождающихся спазмом ` кровеносных сосудов, 
особенно коронарных артерий (грудная жаба и пр.).. 

К. Д. Саргин предложил определять активность препарата по 
содержанию в нем аденозинтрифосфорной кислоты, ко- 
торой должно быть не менее 7 мг $. к кан 

Липоцерьебрин — препарат липоидов мозга, получается из 
головного мозга крупного и мелкого рогатого скота и свинеи. Ли- 
поцеребрин в ампулах представляет собой эмульсию У цве- 
та, которая при стоянии может расслаиваться, ну ‚при взоалтыва- 
нии и слабом нагревании должна быть однородной. 

Препарат применяют при нервном и физическом Ев 
истощении и как средство, укрепляющее нервную систему. ‹ 

Пантокрин представляет спиртовой а 
лых пантов (рогов марала, изюбря и пяти ее 
желтая жидкость. : 


крин — прозрачная светло: 
Е ве. применяют при упадке сил, переутомлении, невра- 


стении, артериосклерозе. 
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СБОР И ОЧИСТКА СЫРЬЯ 


и сбора сырья, идущего на выработку органопрепаратов, 
ожены в главе «Первичная переработка скота». 

Первичная обработка сырья заключается в препарировании его 
(очистке); поступающее сырье, осмотренное ветеринарным врачем, 
подвергается сортировке, просмотру для выявления дефективного 
сырья и очистке от посторонних тканей, прирезей и оболочек. Для 
препарирования пользуются специальными инструментами: набором 
ножниц Купера, пинцетов и хирургических ножей различных раз- 
меров. 

Очищенные железы и органы укладывают на эмалированные 
лотки. Если после очистки сырье направляется на замораживание, 
то железы и органы раскладывают на противни из оцинкованного 
железа так, чтобы они не соприкасались друг с другом. Для круп- 
ных желез и органов удобны противни размерами 70 Х 40 см, для 
мелких — 50 Х 40 см. 

После осмотра железы взвешивают и направляют в холодилЬ- 
ник для замораживания. 
`— Неполноценные в пищевом отношении отходы передаются в цех 
технических фабрикатов для переработки в кормовую муку. 


СПОСОБЫ КОНСЕРВИРОВАНИЯ ЭНДОКРИННОГО СЫРЬЯ 


Единственным способом консервирования, пригодным для любо- 
го эндокринного сырья в целях сохранения активных начал, являет- 
ся замораживание. Из других способов имеют лишь ограниченное 
применение консервирование спиртом и консервирование поваренной 
солью. 

а) Замораживание. Эндокринные железы, в отличие от мяса и 
субпродуктов, не подвергаются предварительному охлаждению, а 
поступают после очистки непосредственно на замораживание в мо- 
‘розильных камерах при температуре — 15 — (— 23°), лучше всего 
в специальных морозильных камерах, оборудованных стеллажами, 
или В специальных холодильных шкафах. Железы раскладывают в 
оцинкованные или луженые противни. Замораживание желез на 
фанерных листах ведет к удлинению процесса и снижению гормо- 
налёных начал в железах, в результате начинающихся фермента- 
тивных процессов. 

Разные железы замораживают, в зависимости от величины И 
поверхности, в различные сроки. При температуре в морозильной 
камере — 18° паращитовидная железа, гипофиз, щитовидная железа 
крупного рогатого скота и мелкого рогатого скота и надпочечники 
мелкого рогатого скота и свиней будут проморожены в течение 8— 
9 часов; надпочечники крупного рогатого скота, щитовидные желе- 
зы свиней и яичники промораживаются в течение 15—18 часов; для 
поджелудочной железы и семенников требуется 20—24 часа. 
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ее ‚замороженные железы имеют совершенно твердую 
цию и гладкую глазированную поверхность. 


Е еы температурные колебания в морозильной камере во вре- 
раживания способствуют снижению гормональных начал в 
железах и ведут к изменению их нормальной окраски. 


| Для лучшего сохранения активности сырья более целесообраз- 
но применять быстрое замораживание эндокринного сырья в скоро- 
морозилках, в частности в скороморозилке системы Д. А. Христо- 
. дуло, предложенной им специально для эндокринного сырья (замо- 
раживание в специальных металлических формах, погружаемых в 
холодный рассол). 

При медленном способе замораживания в межклеточных прост- 
ранствах ткани эндокринных желез образуются крупные кристаллы 
льда, вызывающие разрыв клеток, с возможным вытеканием содер- 
жимого клеток во время оттаивания. При быстром замораживании 
в железистых клетках и в межклеточных пространствах образуются 
мелкие кристаллы льда, не вызывающие структурных изменений. 

Замороженные железы упаковывают в камере хранения в дере- 
вянные, плотные, без щелей ящики, емкостью 50 кг, выстланные 
внутри пергаментной, парафиновой, вощеной или упаковочной чи- 
стой бумагой (упаковочная бумага укладывается в два слоя). 

Эндокринное сырье хранится в камерах при минус 15—18° и 
относительной влажности 90%. 

В процессе хранения необходим систематилеский контроль за со- 
стоянием сырья. Предельный срок хранения эндокринного и фер- 
ментного сырья при надлежащем температурном режиме не должен 
превышать трех месяцев. Е 

6) Консервирование в этиловом спирте. Этиловый спирт. приме- 
няется для консервирования желез только на тех мясокомбинатах, 
где отсутствуют холодильники, и только для тех желез, дальнейшая 
переработка которых требует спиртовой экстракции. Поэтому кон- 
сервированию этиловым спиртом могут подвергаться яичники всех 

‚видов скота и семенники. 

Консервировать железы спиртом можно. только в том случае, 
если он имеет крепость не менее 95—90°. Более слабый раствор 
спирта не годится, так как яичники и семенники содержат 83— 
874 воды и при погружении их в более слабый, чем 90°-ный раст-_ 
вор спирта, конечная концентрация спирта будет недостаточной 


для консервирования. 


Неочищенный спирт-сырец для консервирования желез не при- 


годен из-за содержащихся в нем сивушных масел. 
Остывшие очищенные железы после взвешивания УВ 
в плотно закрывающиеся луженые бидоны или стеклянные балло- 
ны емкостью 10—15 л, и заливают равным по весу количеством 
95°-ного этилового спирта. Железы тщательно Е 
спиртом один-два раза в день в течение трех-четырех дней. н- 
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аа 
ервированные спиртом железы хранят в помещении при темпера- 


_ Туре не выше 15°. 


Че Предельный срок хранения желез в спирте — шесть месяцев. 
рез каждый месяц хранения, а также перед отгрузкой проверяют 
качество железо и крепость спирта: если спирт-консервант имеет 
ВЫ ниже 45° по Траллесу, то необходимо путем добавления 
95%-ного спирта довести крепость спирта-консерванта до 45°. 
Железы не должны иметь гнилостного запаха. е 
^ При отгрузке законсервированного сырья В жестяной таре 
крышки банок запаивают; при отгрузке в стеклянных бутылях гор- 
лышки бутылей сверх пробок покрывают специальной мастикой. 
_ Железы, законсервированные спиртом, становятся белыми И 
‘плотными, а раствор спирта — красным или розовым (оставаясь 
‘однако прозрачным). : 
_ в) Консервирование поваренной солью. Поваренной солью мож- 
но консервировать только поджелудочную железу всех видов ско- 
та, которая идет затем на выработку технического панкреатина. 
В поджелудочной железе, из которой вырабатывается технический 
панкреатин, должен быть полностью сохранен трипсин, что и до- 
‘стигается при применении в качестве консерванта хлористого нат- 
Вя- 
_Поваренная соль, применяемая для консервирования .поджелу- 
дочной железы, должна быть белой в ‘кристаллах средней величи- 
ны. Влажность соли не должна превышать 3,5%. Совершенно су- 
-хая соль содержит 98% МаС! и не более 2% примесей (солей каль- 
ция, магния и др.). 

Для консервирования поджелудочной железы. пользуются спо- 
собом сухого посола. Весной и летом расход соли на консервиро- 
‘вание составляет 18—20% к весу железы, в осенее-зимний период— 
15% соли. 

’ Предельный срок хранения соленой поджелудочной железы — 
‘три-четыре месяца. 
—- Железы, законсервированные солью, становятся плотными и при- 


обретают, в зависимости от вида желез, розовый, красный или 


темнокрасный цвет. Соответственно окрашивается и раствор соли 

, 
причем, как правило, раствор мутнеет. от выпавшего белкового 
осадка. 


`’ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПРОЦЕССЫ ПРОИЗВОДСТВА ОРГАНОПРЕПАРАТОВ 


Технологические процессы производства большинства органопре- 
паратов слагаются из следующих основных ‘операций: измельче- 
ния, экстракции, отделения экстракта от мезги, упаривания буль 
нов, очистки экстрактов от балластных веществ. При произ ульо: 
ыы препаратов реак сушка. - водстве 
змельчение сырья. При измельче р 
поверхность,  баененавыюжщая более о большая 
действующих начал (гормонов, ферментов или других ме 
К 


— 
=. 





№ 


ааа 35 


ша З 


_ЗаВА 





= 


= 


-чения сырья применяются вол 





при изготовлении сухих препаратов ускоряется сушка. Для измель- 


чки или дробилки. 

для получения однородного порошко- 
ют измельчению на шаровых мельни- 
цах, дезинтеграторах или других соответствующих машинах. 

Экстракция, извлечение активно действующих начал желез и 
органов при помощи растворителей, широко применяется как в 
технологии получения гормональных и ферментных препаратов (ин- 
сулин, питуитрин, панкреатин и др.), так и при выработке жидких 
органопрепаратов для внутреннего употребления и для инъекции 
(миоль, оварин, простатин и др.). Помимо этого экстракция приме- 
няется для обезжиривания сухих препаратов. 

Для большинства органопрепаратов в качестве растворителей 
применяются этиловый спирт-ректификат (в производстве инсули- 
на, адреналина, оварина, миоля и др.), вода (в производстве пече- 
ночного экстракта, питуитрина и др.), серный эфир (в производстве 
фолликулина), бензин (при обезжиривании сухих препаратов). 

Для более полной и быстрой экстракции прибегают к переме- 
шиванию, которое обеспечивает выравнивание концентраций в раз- 
ных слоях растворителя и создание наибольшей разности концент- 
раций на поверхности соприкосновения растворителя и экстраги- 
руемого вешества. Для ускорения процесса экстракцию иногда ве- 
дут при повышенной температуре. Но так как при повышении тем- 
пературы нестойкие гормоны разрушаются, то большинство органо- 
препаратов экстрагируется без подогревания (инсулин, адрёна- 
лин и др.). 


Выбор аппаратов для экстракции зависит от характера процес- 
са. При несложной технологии производства органопрепаратов, 
например, при получении оварина, простатина и др., применяются 
керамиковые чаны или открытые чугунные эмалированные чаши. 
При выработке печеночного экстракта, миоля, питуитрина экстрак- 
цию ведут в медных луженых или из нержавеющей стали котлах 
типа «Вулкан»; при получении инсулина и адреналина — в чугун- 
ных эмалированных или из нержавеющей стали аппаратах с меха- 
нической мешалкой. Выпарные чаши или котлы ‘типа «Вулкан» 
применяют для экстракции с подогревом. х 

Жир из сухих препаратов извлекают в перколяторах или в ап: 


Готовые сухие препараты 
образного продукта подверга 


‚паратах типа «Сокслет». Ввиду низкой производительности перко- 


ляторов и больших потерь растворителя нелесообразнее применять 
аппараты типа «Сокслет». 

Жидкости от мезги, осадка или жмыха отделяют фильтрованием 
на нутч-фильтрах или отжимных центрофугах. Можно приме- 
нить и метод отстаивания, но он менее совершенен, чем фильтро- 
вание. При производстве инсулина для отделения жидкости от 
белкового осадка применяются суперцентрофуги. Мезга после 
отстаивания и фильтрования отжимается на винтовых или гидравли- 


ческих прессах. 
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Активно дейст 
ствующее начало, содержа сырь - 
: , держащееся в сырье, извле 


ю большого количества растворителя, поэтом пос- 
зы отделения экстракта`от мезги его а Палоныее с 
Ее: — упаривают до 1/10—1/12, а миоля до 1/40 первоначаль- 
объема). Так как большая часть гормонов и ферментов разру- 
шается под действием сравнительно низкой температуры (около 
), то для упаривания пользуются температурой не выше 45° и 
относительно высоким вакуумом (750 мм рт. ст.). Чем ниже темпе- 
ратура при выпаривании и чем выше вакуум, тем лучше сохраняет- 
ся активность препарата. Для создания вакуума применяют сухо- 
воздушные поршневые и ротационные вакуумнасосы с поверхност- 
ным конденсатором. 
- процессе сушки содержание влаги в продукте доводят до 4— 
10%. Почти все гормональные и ферментные препараты под дейст- 
вием высокой температуры разрушаются. Особенно чувствительны 
к повышенной температуре пепсин и пакреатин. Предельная темпе- 
ратура сушки ферментных препаратов 40°, тиреоидина, оварина, пи- 
лорина, маммина 50°, спермина 70°. В производстве органопрепара- 
тов обычно применяются вакуумсушильные шкафы, а также воз- 
душно-калориферные и распылительные сушилки. 
Описание технологических процессов производства отдельных 
препаратов дано в инструкциях Министерства мясной и молочной 


‚ промышленности СССР. 


`Для примера приведем описание технологических процессов 
выработки инсулина и гепатокрина. 


Технологические схемы выработки инсулина-сырца и гепатокрина 


Инсулин-сырец. Поджелудочную железу, измельченную на волчке 
с диаметром отверстий решетки 2—3 мм экстрагируют полуторным количеством 
этилового спирта-ректификата (96°-ного, подкисленного 2% к весу спирта хими- 
чески чистой Н25О. (уд. веса 1,84), в течение 1,5 часа при перемешивании. 
Спирт подкисляется для предотвращения разрушающего действия трипсина на 
инсулин. После экстракции спиртовой экстракт отделяют от осадка на отстой- 
ной центрофуге. Осадок вновь экстрагируют спиртом, но уже 60°-ным, также 
подкисленным Н25О. (0,2% к весу спирта), в течение | часа. Спирта берут из 
расчета. 1 кг на [Г кг железы. Инсулин лучше всего растворяется в 60°-ном 
спирте. Однако при первой экстракции применяют 96°-ный спирт потому, что 
в поджелудочной железе содержится такое количество влаги, которое понижает 
крепость 96°-ного спирта до 60. При второй же экстракции в осадке содержится 
мало влаги; экстракт отделяют от осадка и отжимают последний на прессе. Все 
порции экстракта собирают вместе. 

Для освобождения от белков экстракт нейтрализуют 20%-ным раствором 
МаОН при постоянном помешивании до рН 6,6 —6,8. Выпавший осадок белков 
отделяют от экстракта на суперцентрофуге, а затем экстракт подкисляют хими- 
чески чистой Н25О4 до РН 3,5. Из подкисленного экстракта отгоняют спирт 
в вакуум-выпарном аппарате, где упаривают до 1/10—1/12 первоначального 
объема при температуре не выше 45° (а лучше всего — при 25°). После упари- 
вания экстракт отстаивают при 3—6” в течение 8—10 часов; всплывавший при 
отстаивании слой жира отделяют сифонированием. : 

После отделения жира экстракт (рН его должно быть 2,5—2,7)_ обрабаты- 
вают (МН4)2 504 (из расчета 450г на | кг экстракта) при постоянном помешива- 
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нии. Через 12—15 часов отстаи 


ь подкисленном химическ - 
. й И ЧИС: 
ой НС нал спирта); полученный раство 


омывают в небольшом ко 


улина-сырца. После ос: а- 
точник Е сифоном, а осадок ть раз а т ме - 
воронке 96°-ным спиртом, затем четыре-пять раз промывают освобожденным 
от влаги серным эфиром. Инсулин-сырец для улетучивания эфира рассыпают на 
пергаментной бумаге и затем высушивают в эксикаторе над прокаленным СаС]5 
до содержания влаги не более 5%. 

Из 1 т поджелудочной железы получается | кг инсулина-сырца. 

Гепатокрин. Измельченную печень загружают в котел с паровой рубаш- 
кой и нагревают при 70—75° при постоянном перемешивании до выделения сока 
красно-серого цвета. Затем сок. отжимают из массы на прессе, и массу подвер- 


тают экстракции водой при 75—80° в течение 1,5 часа, при постоянном помеши- 
вании. Количество воды при экстракции берут из расчета 0,6 л на 1 кг сырой 
печени. После окончания экстракции смесь отстаивается 15—90 минут, затем 
экстракт отфильтровывают от мезги, а оставшуюся мезгу отжимают на прессе. 
Жидкость из-под пресса присоединяют к экстракту, а печеночный жмых может 
быть использован для производства лецитина или для пищевых целей. 

Сок печени и водный экстракт упаривают при 70—75° до уд. веса 1,3 
(содержания сухих веществ 45, Упаренный экстракт ‘разводят водой до уд. 
веса 1,16—1,17 и фильтруют для освобождения от выпавшего белкового осадка. 
Осадок промывают небольшим количеством воды и отжимают под прессом, а про- 
мывную воду присоединяют к фильтрату. Профильтрованный экстракт вновь 
упаривают до удельного веса 1,22—1,23 и готовый гепатокрин фильтруют через 
два слоя марли и в простерилизованные флаконы. Укупоренные о пасте- 
ризуют при 70—75° в течение 1,5 часа. Из 357 кг печени получается 10 флаконов 
гепатокрина, емкостью по 200 смз. 














= ` производств. на `мясопромышленных предприятиях. 
р И. Сырье: “для. `переработки на `мясопромышленных предприятиях 


а КЕ... 


°_ Качественные требования к сырью _. . : 

- Подготовка сырья-скота для переравотня на мясокомбинатах . 

> Скотобаы : 
зы. предубойного - содержания. скота. на. мясокомбинате 

—: _ Предубойные загоны (бухты) с а ЯРЫй 

= - Ветеринарный осмотр перед убоем . 

Подготовка производственных партий для первичной переработки. . 












т ‘лава. ДИ. Первичная _ переработка скота 


о Эбтия технологическая схема первичной переработки скота . 
= Оглушение животных перед убоем з 
с ‚ _ Способы лишения жизни (убоя, закалывания) и обескровливания 
- “Прижизненное изъятие крови у не животных .о. 
` Схема сбора крови > : Е асов 
- Снятие верхнего покрова с туш 
< Обработка свиней со шпаркой Е 
Операции извлечения внутренних органов 
Разрубка_и распиловка мясных туш. 
Туалет мясных туш Пе... - 
о = Операции. первичной обработки и `первичного, туалета остальных 
- _ продуков разделки убойных животных _ оо о АИВаАВАЯ 
_ Сбор эндокринного и специального сырья 
- Ветеринарно- санитарный контроль при первичной `переработке скота 





Тл лава «У. Субпродукты и их обработка 


Обезволашивание шерстных субпродуктов химическим способом. 
Агрегаты для обработки субпродуктов К 


Глава У: Мясо как пищевой продукт 


Морфология мяса 

Внешние признаки мяса 

Химия мяса : 
. Созревание мяса 

Автолиз мяса 

Гниение мяса 

Товарная характеристика мяса. ь 
Основные физические константы мяса 
Разделка (разрубка) мяса 


Глава ИТ. 'Основы консервирования скоропортящихся продуктов 


= Консервирование мяса и мясопродуктов воздействием низких тем- 
ератур (холодное хранение) 


Основные факторы консервирования мяса и мясопродуктов ОЕ 


“действием низких температур 
Термические свойства мяса и „мясопродуктов и охлаждающей 
среды. 
Влияние охлаждающей среды на. свойства продукта 
Охлаждение мяса 
Режимы и продолжительность охлаждения 
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Изменения в мясе при 

его охла. 
Хранение охлажденного мяса Е 
Охлаждение субпродуктов 
Технические средства охла 


ждения а 
мяса и мясопродуктов и хранения охлажденного 


Режимы камер охлаж 
Замораживание мяса 
Основные закономерности 
живания Е 
Физические изменения мяса 
Физико-химические изменения 
Гистологические изменения ао 
Коллоидно-химические и биохимические изменения 
Биологические изменения я. Е: 
Условия и способы замораживания мяса 
Хранение мороженого мяса и мясопродуктов 
Изменения мороженого мяса при хранении 


дения мясных туш 


продолжительности процесса замора- 


ь Технические средства замораживания и хранения мороженого 


мяса и мясопродуктов 


Режимы камер замораживания мяса и хранения мороженых мя- 


сопродуктов а 

Размораживание мяса сова БеЗ 
Изменения мяса при размораживании Е ЕРУЖЕИВ 
Способы и режимы размораживания мяса Я 


Технические средства для проведения процесса размораживания . 


Обработка мяса ультрафиолетовыми лучами 
Углекислотное (газовое) хранение а 


Глава УП. Посол мяса и мясопродуктов 


Физико-химическая сущность процесса посола еек 
Закон равновесия и диффузии растворов в применении к 
посола 2. 2 ео затея 
Методы посола мяса СТЕН Пере реееНы 


Глава УПИ. Варка и копчение мясопродуктов 


Основы процесса варки ЕЕ ИНО 

Техника варки мяса Е а 

Основы консервирования мяса копчением ет 
Состав коптильного дыма т ИЯ 


Бактерицидные свойства дыма Зы И лаоаеатыот 
Изменения в мясе при копчении АЕ 
Методы копчения мяса О. 
Техника копчения мяса ор ао 


Глава [Х. Колбасные изделия 


Основы производства колбасных изделий а ое 
Сырье для производства колбасных издел : 
Производство колбасных изделий 
Температурно-влажностные режимы 
колбасных изделий ов: 


в помещен 


Глава Х. Мясные баночные консервы . 


Теоретические основы консервиров 
рами я 
Герметичность тары п 


ри ‘стерилизации =: 


ания мяса высокими температу- 


процессу 


иях изготовления 


231 


245 
251 
251 
253 


254 


253 
261 





Е Физико-химические` изменения мяса при стерилизации 
- Методы стерилизации _ : о 
Е Остаточная микрофлора консервов. 
Г Закономерности процессов стерилизации консервов 
_ Сырье для пройзводства мясных консервов 
ара для производства мясных консервов 
ехника пройзводства мясных консервов 

















ИНАЯ 


Глава. Х1. "Обезвоживание мяса 


Теобетяческие основы консервирования мяса обезвоживанием 
Техника. обезвоживания мяса оо рев: 


к 


Глава ХН. Кишки 


_Номенклатура и использование кишек 

Производственное понятие комплекса кишек 

ТГистологическое ‘строение и свойства кишек 

Номенклатура частей комплекта кишек крупного рог атого скота 

` Номенклатура частей комплекта кишек мелкого рогатого скота 
`Номенклатура частей комплекта свиных кишек я г 

Основные методы Ее. кишек 

Техника обработки кишек ^^ 1 

° Общие процессы обработки“ кишек 

Основные технологические схемы обработки кишек 

р Обработка частей комплекта кишек крупного рогатого скота 
Обработка частей комплекта кишек мелкого рогатого. скота 
Обработка частей комплекта свиных кишек ее 
Сшитые кишечные оболочки Е 
Дефекты кишечного сырья и фабриката 


| 
Г. 














































Глава ХШ. Пищевые животные жиры 


Классификация и применение жиров 5 
Ассортимент пищевых жиров, вырабатываемых мясокомбинатами, и 
требования, предъявляемые к ним Е м о 
Свойства животных жиров ие, 
- Физические свойства жиров 
Химические свойства жиров Е 
Значение важнейших химических показателей 
Состав животных жиров и их физико-химические показатели 
Сырье для выработки пищевых животных жиров 
ый Методы предварительной ра сала- А 
° Вытопка пищевых жиров ре : 
Классификация методов вытопки я 
Сущность процесса выплавки жиров 
г Технология различных методов вытопки жиров 
Мокрый способ вытопки ЕН С 
Сухой способ вытопки И АИ 
Непрерывные методы вытопки ^ я 
< Шелочный метод вытопки ы 
‚ Обработка шквары 
Выварка шквары в воде при. 100° и ‘под давлением 
Прессование шквары ОЕ 
Трория прессования шквары ть. =>. 
Прессование на шнековых прессах 
Прессование на гидравлических прессах. 
Обработка жиров после вытопки ЕЯ. 
Очистка жиров ке ве 
Кристаллизация жиров А 














Охлаждение жиров : 

Получение костных пищевых жиров ро ераеа 
Кость как сырье для выработки пи АС: 
Предварительная  бработка Е се * 
Вываривание кости Е о О 

Выработка смешанных жиров Е. о 

Упаковка и хранение жиров а. С 

Глава ХГУ. Технические животные жиры и кормовые продукты 

Получение технических жиров и кормовых продуктов ыы 
путем ЕЯ Е 

Методы предварительной обработки сырья ЕН 

Методы получения технических жиров и кормовых продуктов терми- 
ческим путем д онфена: я 

Технология переработки ‘технического сырья а к 
Вытопка в вакуумных горизонтальных котлах н 
Вытопка в горизонтальных аппаратах комбинированной системы. 
Вытопка в горизонтальных аппаратах раздельной системы . .. 
Дробление и просеивание кормовой муки вх ых 
Извлечение металлических примесей из кормовой муки Е: 
Жироуловители С еее ЕЕ Ч 

Экстрагирование жиров бо. | 57. вн сво 
Цель и применение экстракции жиров ... . . .’. 
Сущность процесса экстракции г Е, - р 

“ Растворители, применяемые при экстракции о: , 
Методы экстракции оО ИС >, 

Типы экстракторов т, 
Экстрагирование кости в вертикальных ‘аппаратах `без мешалок. 
Экстрагирование шквары во вращающихся экстракторах . . 
Экстрагирование шквары в вертикальных аппаратах с мешалкой. 
Непрерывная экстракция о А о еаиссых. 
Технология животных смазочных масел 6 авы: ЧЕ 
*. Сырье для выработки животных смазочных масел тега: > 
382; Обработка ног крупного рогатого скота... . : . = 


Методы получения смазочных масел . . . . . . . 


Глава ХУ. Технология клея и желатины 


Ассортимент и применение клея и желатины С С 
Сырье для производства клея и желатины Ре ы - . 
Физико-химические свойства клея и желатины ЕЕ 
Предварительная обработка сырья для клея и желатины. . . 
Обработка костного сырья кислотами зо е-. Зала 
Золка и обеззоливание оссеина с 
Извлечение клейдающих (желатиндающих): веществ дин 
Сущность процесса 5 
Техника обесклеивания кости (диффузия) астосль № 
о Техника извлечения желатины 
Обработка бульонов › ЕЕ, ЗЫ ОЕ ВИН 
Осветление.  ь . -. > + 
Упаривание НЫ 
Консервирование =. “\ь 
Желатинизация (вастудневание)° ны 2 
Сушка се 
Обезжиривание костных бульонов } 








Г ива ХИТ. Технология переработки крови 


Номенклатура кровяных фабрикатов и их применение 
вания, предъявляемые к готовым ай з 
изико- -химические свойства крови А 
ав крови 5 
` Форменные элементы Е 
ровяная плазма ^^ '. .’.- 
` Общий химический состав крови 
Физические свойства крови 
>. Свертывание крови : Е 
Методы предварительной обработки крови 
звоживание крови о 5 
Гипы сушилок для’ крови” ^.- 
Предварительное выпаривание крови 
Консервирование крови` 


а ХУИ. Технология ‘обработки ‘верхнего покрова 


Строение шкуры и волоса 
Химический состав шкуры 
_ Зависимость строения шкуры от различных факторов 
Микробиология ` шкур : 
Методы предварительной обработки шкур для подготовки 
у к консервированию ^ . 

_ Консервирование шкур ; 
Мокро-соленое консервирование 
Сухо-соленое консервирование 
Пресно-сухое консервирование 
Кислотно-солевое консервирование 
Пикельное консервирование : 

‘Сортировка, упаковка и Е ВнОр 

Пороки шкур — ро. 

Первичная ‘обработка щетины и ‘волоса 


Г лава `ХУШ. Технология производства органопрепаратов 


у Сырье для выработки. органопрепаратов 
Физиологические и химические свойства савы и | номенклатура 

вырабатываемых органопрепаратов , 
Гипофиз (нижний придаток кЕы 
Шитовидная железа 
Паращитовидные железы 
Поджелудочная железа (панкреас). 
Надпочечные железы 
Половые железы о 
Свиные желудки: и сычуги крупного рог ее 
"Печень крупного. т. рут рогатого "скота (телячьи) 


Же“ А 

._ Препараты из различных `органов и тканей ` . 

_ Сбор и очистка сырья 

"Свезоби консервирования эндокринного `сырья : 

Технологические процессы производства органопрепара 

„Технологические схемы процесса выработки он в 
а- 


- _Техн. редакто Е. 
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